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-4î/.r  Bureaux  de  i’  «  An  Culiiiaire^  »  4,  place  Sairti-Michel ; 
Che;^  tous  les  Fabricants  de  Vestes  et  Ustensiles  pour  Cuisiniers^ 

r 

en  France  et  à  V Etranger. 
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BIBLIOTHEQUE  PROFESSIONNELLE 


Le  Guide 


Culinaire 


AIDE-MÉMOIRE  DE  CÏIISIKE  PRATIQUE 


Par  A.  ESCOFFIER 

AVEC  LA  COLLA BOR AT«0N 

De  mm.  PiiiLÉAs  GIL13EHÏ  —  E.  FÉTU 
A.  Suzanne,  B.  Uejioui.,  CIi.  DiETfiicii,  A,  Caillat,  etc 

Dessins  de  Victoiî  Moiun 


Je  place  ce  livre  sotts  le  fialronag-e  poEihunie  de 
Urbain  Oub<ns  ci  fwnile  Bernard^  en  témoignage  de 
mon  admiration  pour  cenx  qui,  dtpitk  Carême ^ 
ont  porté  Le  plus  haut  la  gloire  de  VArt  Culinaire. 

A»  E. 
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tous  tlt'otLs  (lü  ti’fidiîctiiin  cl  ilc  rcprodiicfiftii  réservés  pour  Ions  les  paj'P, 

y  compris  la  Suède,  la  Norvège  et  le  Danemark. 
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A  VANT-PIiOPOS 


Jl  ij  a  ohiÿt  ans  que  je  soumis  Vidée  de  ce  livre  à  noire  cher  et 
regi'el lé  maître  Urljain  liuljois,  qui  m’engarfea  vivement  à  la  réaliser. 
Mais,  ttbsorhé  par  de  multiples  occupations,  ce  ne  fut  qu'en  }S9S 
que  f  en  jetai  les  premières  assises  en  collahoration  avec  M.  f*liiféas 
Oilhert.  Bienlôt  rappelé  à  Londres  pour  l'ouverture  du  Carltoii- 
Ifùlel,  el  pris  tout  entier  par  Vinslullalion  cl  la  mise  en  marche  du 
service  des  cuisines  de  cette  importante  maison,  je  dus  remettre  à 
des  temps  qjlus  calmes  la  réalisation  de.  notre  projet. 

Maintes  fois,  depnis,  je  fus  rur/uf/é  à  le  continuer  ;  et  c'est  sur  les 
instances  de  noinhreii.v  collègues,  el  sur  du  dévoueincnl  amical  des 
vol  la  hora  leurs  qui,  spontanément,  sont  venus  m'apporter  leur  cou- 
rours,  que  j’ai  repris  l'œuvre  uu  point  oà,  avec  l*h,  Gilhert,  nous 
l'avions  lais-uh  en  /  S9S.  Je  dvis  aux  eneonrarfements  des  uns,  à  la 
ténacité  persévérante  des  autres,  d'avoir  pu  mener  à  honne  fin  celle 
colossale  hesoc/ne, 

.fai  voulu  faire  an  outil  plutôt  qu'un  livre  el,  tout  en  laissant  li 
chacun  la  liheclé  d'élahliv  sa  façon  d'opérer  selon  ses  vues  person¬ 
nelles,  j'ai  ienu  à  fixer  quelles  sont,  en  principe,  les  hases  Irndition- 
nelles  du  Iravail.  Pour  rarcomptissenieni  de  cette  tâche  ardue.  In 
collahoraliou  désinléressée  de  collcrpxas,  tout  désignés  pour  le  faire 
par  leurs  Iravattx  nniérieurs  de  Bihliographie  cuUnairc,  m'a  été  pré¬ 
cieuse.  A  leur  savoir  et  ét  leur  e.i'périenc.e  profes-nonnels,  j’ai  ajouté 
mon  expérience  personnelle  et  les  résultats  de  quarante  années  de 
prufique  entièrement  consacrées  à  des  recherches  dans  toutes  tes 
branches  de  l'art  culinaire. 
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AVANÏ-PUOPOS 


Si  cel  ouvra  f/e  n'est  pas  encore  ce  que  je  révais  qu'if  et  ce 
qu'il  deviendi'a  un  jour,  il  n'en  est  pas  moins  en  état  de  rendre  d'im- 
jwrlanls  services  «  nos  collèf/ues  et,  dans  ce  but,  je  l'ai  à  la 
portée  de  toiües  les  bourses,  surloul  des  pelUes,  car  c'est  aux  jeunes 
f/ens  que  je  le  destine  particul ièremen l  ;  à  ceux  qiii,  dcbulani  au¬ 
jourd'hui,  seront  dans  vinf/t  ans  à  (a  tête  de  la  corporation . 

Je  n'ai  pas  voulu  en  faire  un  ouvraf/e  luxuetix,  un  livre  de  biblio- 
théque,  mais  un  compaqnon  de  tous  les  instants,  sans  cesse  à  portée 
de  la  main,  et  dont  les  avis  éclairés  seront  précieux  toujours. 

fiien  qu'il  comporte  près  de  5.000  formules,  je  n'ai  pas  la  pré¬ 
tention  d'affermer  que  ce  </ aide  soit  complet.  I.e  serait-il  aujourd'hui 
d'ailleurs,  qu'il  ne  le  serait  plus  demain,  car  le  progrès  marche,  et 
chaque  jour  enfante  des  formules  nouvelles,  l’out  ce  que  l'on  peut 
faire  pour  remédier  à  cet  inconvénient,  c'est  de  le  tenir  à  jour,  en 
enreqistrant  les  nouveautés,  ei  en  remédiant  aux  ouhlis  înévitahles  à 
chaque  édition  /  c'est  ce  que  je  compte  faire  en  faisant  appcel  à  mes 
lecteurs,  sans  dislinciion,  pour  me  sif/naler  ce  qui  leur  semblera 
suscepti 

.4  mi  de  lonque  date  de  MM.  Urbain  Dubois  et  U  mile  Bernard, 
dont  les  grandes  ombres  emplissent  encore  l'horizon  culinaire,  jr 
tiens  à  placer  ce  livre  sous  leur  patronage  posthume.  Et  je  suis  heu¬ 
reux  de  pouvoir  affirmer  ici,  avec  une  nouvelle  force,  mon  admira¬ 
tion  pour  ceux  qui,  depuis  Carême,  ont  porté  le  plus  haut  la  gloire 
de  l'arl  culinaire. 

Les  circonstances  me  réservaient  l' honneur  d'apporter  au  genre 
SCI  vice  innové  par  eux,  des  modifications  profondes,  destinées  à  le 
mettre  en  rapport  avec  les  nécessités  de  la  vie  ultra-rapide  gui  est 
celle  de  nos  jours.  Le  prenùec,  j'ai  été  amené,  par  la  force  des 
choses,  à  supprimer  les  socles,  à  créer  de  noucelles  méthodes  de  dres¬ 
sage  simplifié  et,  pour  appliquer  ces  méthodes,  à  créer  également  un 
nouveau  matériel.  Or,  je  puis  te  dire  sincèrement  :  puis  plus  aujour¬ 
d'hui  qu'au  temps  ou  je  praliquais  les  somptueux  dressages  préco¬ 
nisés  par  //ithois  et  Bernard,  je  n'ai  cessé  de  me  croicc  en  parfaite 
communauté  d'idées  avec  eux.  Les  hommes  de  génie  qui,  admiralmrs 
du  grand  Carême,  n  avalent  cependant  pas  hésité  fi  réformer  de  son 
œuvre  tout  ce  (/ui  n  était  plus  en  harmonie  avec  les  tendances  de  leur 
époqae,  furent  les  premiers  (i  comprendre  gue  la  nécessité  s' imposait 
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de  slmplifter  leurs  propres  méthodes^  tout  comme  la  même  nécessilé 
s'imposera  dans  un  temps  plus  ou  moins  Ion;/  pour  relies  que  nous 
préconisons  ici.  Alors  que  tout  se  modifie  el  se  transforme,  il  sérail 
absurde  de  prétendre  fixer  les  destinées  d'un  arl  qui  relè  ve  par  tant 
de  côtés  de  la  mode,  el  est  instable  comme  elle. 

Mais  ce  qui  existait  déjà  au  temps  de  Carême,  qui  existe  encore  de 
nos  jours,  et  qui  existera  aussi  longtemps  que  la  cuisine  elle-même, 
c'est  le  FONDS  de  cette  cuisine  ;  car  si  elle  se  sîm/ilifie  extérieurement, 
elle  ne  perd  pas  de  sa  valeur,  au  contraire.  Cl  les  goûts  s’affinant 
sans  cesse,  elle-même  s'affine  perpétueiiemenl  potir  les  satisfaire. 
Pour  combattre  les  désastreux  effets  de  la  suracùvilé  moderne  sur 
les  centres  nerveux,  elle  deviendra  même  plus  scientifique  et  plus 
précise. 

Or,  j’affirme  que,  plus  elle  prof/ressera,  eu  ce  sens,  et  plus  gran~ 
diront,  dans  l'esprit  des  cuisiniers ,  les  trois  hommes  qui,  au  dix- 
neuvième  siècle,  ont  eu  le  plus  d'influence  sur  ses  destinées.  Car 
Carême,  Ihthois  et  Uernard,  que  l’on  ne  considère  trop  souvent  qu'au 
point  de  vue  de  leurs  travaux  artistiques,  étaient  tout  anlanl  supé¬ 
rieurs  sur  le  fond  même  de  l'art. 

Certes,  nous  devons  à  Gonffé,  à  Favre,  éi  Ilélouis  et  à  lieculet, 
pour  ne  citer  que  quelques-uns  de  ceu.x  qui  ne  sont  plus,  des  œuvres 
d’une  incontestable  valeur/  niais  aucune  de  ces  œuvres  ne  saurait  être 
mise  en  parallèle  avec  ce  chef-d'œuvre  qu'est  la  Cuisine  classique. 

Fu  offrant  ce  nouveau  livre  à  mes  collègues,  c'est  un  devoir  pour 
moi  de  leur  recoinmander  l'étude  attentive  des  immortels  ouvrages 
de  ces  grands  Maîtres,  ainsi  d'ailleurs  que  les  autres  ouvraqes  et  pu¬ 
blications  culinaires.  .Ainsi  que  l'exprime  si  bien  le  dicton  po/ndaire: 
n  on  n'en  sait  jamais  trop.  «  Plus  on  apprend,  plus  on  s'aperçoit 
qu'on  a  besoin  d'apprendre  encore,  et  rélitde,  outre  qu'elle  ouvre 
l'esprit  de  rouvrier,  lui  fournit  un  mogen  facile  de  se  perfec¬ 
tionner  dans  la  pratique  de  noire  art. 

Le  seul  bénéfice  que  je  désire  tirer  de  cet  ouvrage,  la  seule  ré¬ 
compense  que  j'ambitionne,  est  de  voir,  sur  ce  point,  mes  conseils 
écoulés  et  suivis  par  ceux  auxquels  ils  sont  destinés. 


A.  Escûffieh, 


1"  novembre  IDOî, 
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Agneau , 

yipp ,  ..****,*,  ^1^, 

.Vppareil. 

Bûueh . 

HoiKjj:erie+ 

Cüîis*  .,  -  ■»*«» 

Consoaiiné. 

Cons.  de  fjih . 

Consommé  de  gibier. 

fJoyiS,  ord. 

Consommé  ordinaire. 

Cons.  de  potss.  ....... 

Coiisoïunié  de  poisson. 

Cons  de  Vol . 

Câf 

Consoniiné  de  volaille. 

f'^A  F  1  .f  lH  n. 

('  f'édf 
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tjoieiettc . 

Créateur. 

Cuis.  alL  . 

Cuisine  allemande. 

Cuis,  um,  . . * 

Cuisine  américaine. 

Cuis.  uj\o .  .  *  ,  .  .  »  «  •  ^  1 

Cuisine  ancienne. 

C»y;s,  {tn() . 

Cuisine  anglaise. 

Cuh,  es  P . 

Cuisine  espagnole. 

Cuis,  fiant . .  .  .  , 

Cuisine  (laiiiantle. 

Cuis.  It.  .  ^  . 

Cuisine  italienne. 

Cuis.  .......... 

Cuisine  orientale. 

Cuis  ms.  . 

Cuisine  russe. 

Fui 
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Enfrée. 

En),  de  hr.  .  . . 

Entrée  del)rûche. 

En  i .  de  déj.  . . 

Entrée  de  déjeuner; 

Efi/m.  . . 

Étymologie. 

Cibler  * 

6Ti.  H  pl.  .......... 

Gibier  h  plume. 

'•'■'77 . .  .  .  .  . 

Grillade, 

Gros.  . . 

Groseille, 

llîstori^iue , 

^Macédoine, 

Moiil. 

Mouton 
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Noisettes. 

^  ^flVl4*f  4  «  P  f  .  ■  ÿ  4  ^ 
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/'Oi55.  ........ 

Poisson . 

l^rinc.  . 

Principe, 

/'/•O/) . . 

Proportions, 

Prop.  de  la  Roy. 

[Proportions  de  la  Royale 

Temps  d’apiH'éf . 

T.  de  cnhs,  ......... 

Temps  de  cuisson. 

T.  de  poch. 

Temps  de  pochage , 

Tourn.  .  . 

Tournedos, 
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On  remarquera  que,  dans  le  présent  ouvrage,  nous  indiquons  très  rarement  remploi,  pour  le 
dressage,  des  hatelels,  bordures,  des  croûtons  et  des  papillotes,  etc.,  si  usités  jadis,  et  que 
nous  avons  été  amené  à  supprimer  presque  entièrement,  en  meme  temps  que  nous  mcdiâons  les 
modes  de  dressage. 

Le  dressage,  tel  que  le  comprenaient  nos  prédécesseurs,  n’avait  qu'un  seul  mérite,  celui 
d’offrir  aux  convives  le  mets  sous  une  forme  somptueuse  et  attrayante,  qui  flattait  rœll  et  plaisait 
au  convive,  avant  qu'ü  eût  pu  le  déguster. 

Mais  ces  dressages, 'compliqués  et  difficiles,  exigeaient  un  temps  assez  long  ;  pour  peu  qu'il 
s'agît  d’un’  service  un  peu  nombreux  il  fallait  s'y  prendre  à  l'avance  ;  le  mets  ainsi  préparé 
refroidissait  toujours  plus  ou  moins  ;  sans  compter  la  place  qu'il  lui  fallait.  On  doit  aussi  faire 


IHal  carré  ûu  service  moderne. 


! 

entrer  en  ligne  dé  compte  le  temps  passé  à  préparer  les  fonds  de  ptats,  bordures,  flaleiets,  ainsi 
que  le  prix  de  revient  de  ces  accessoires.  Il  ne  faut  pas  oublier,  non  plus,  que  rfiannonieuse  dis¬ 
position  de  ces  mets  n’a  de  durée  que  celle  de  la  présentation  :  dès  que  la  cuillère  du  maître 
d'hôtel  les  a  touchés,  iis  offrent  le  plus  lamentable  aspect  è  l'œil  inquiet  du  convive*  il  fallait  de 
toute  nécessité  remédier  a  de  si  graves  inconvénients. 

Nous  croyons  y  avoir  réussi  en  faisant  adopter  le  plat  carré  représenté  cl-contre,  et  qui,  après 
avoir  fait  ses  débuts  au  Ritz-Hôtei  de  Paris,  reçut  sa  consécration  ûéflnilive  au  carlton-Hûtel  de 
Londres,  Les  avantages  résultant  de  son  emploi  sont  inappréciahies,  et  nul  ne  peut  s’en  faire  une 
J  idée  s'il  ne  s'en  est  servi.  Il  tient  peu  de  place  i  les  articles  dressés  à  l’intérieur  ne  sauraient  re* 
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froidir,  car  ils  sont  cloches  de  près  par  le  couvercle.  Les  morceaux  de  poisson  ou  do  viande,  an 
lieu  d’étre  entassés,  peuvent  y  être  disposés  côte  à  côte  avec  leur  prnitnre  a  portée,  de  telle 
façon  que  le  mets  est  aussi  appétissant  pour  le  dernier  que  pour  le  premier  convive  servi.  EnEn 
il  supprime  absolument,  les  croûtons,  papillotes,  fonds  de  pial,  bordures  et  bateiels,  ainsi  que  les 
cloches  encombrantes  de  rancien  service. 

ce  plat  n'esLpas  moins  utile  pour  le  service  du  froid.  Entouré  de  glace  pilée  ou  dressé  sur  un 
bloc  en  glace  vive,  il  permet  de  n^employer  que  des  gelées  d-une  exquise  finesse  et  telles  que  les 
anciens  dressages  ne  pouvaient  les  admettre  ;  dos  lors,  pins  de  socles  embarrassants,  plus  de  fonds  de 
plats,  de  hatelets.  Les  chaud-froids  alignent  leurs  morceaux  les  uns  à  côté  des  autres,  noyés  dans 
une  gelée  ambrée  et  fondante.  Les  mousses  n'onl  plus  hesom,  ou  presque,  de  collage,  et  cela  sans 
que  rensembie  artistique  des  travaux  du  froid  ait  perdu  quoi  que  ce  soit  de  sa  richesse  et  de  sa 
beauté. 

Ce  nous  est  un  devoir  d'appeler  ratlention  de  nas  collègues  sur  ce  nouveau  matériel,  et  sur  les 
perfectionnements  du  travail  qu'il  permet  de  réaliser.  Les  avantages  sont  tels  que  nous  oserions 
dire  qu’il  est  le  seul  dont  remploi  permette  un  service  rapide,  propre,  économique,  et,  vraiment, 
incontestablement  pratique. 


’  Coupe  du  pïat- 
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Ce  livre  étant  des li né,  non  pas  à  une  classe  de  cuisiniers,  mais 
i\  tous  les  cuisiniers,  nous  devons  averltr  que  ses  formules  sont 
modifiables,  au  point  de  vue  économique,  selon  les  ressources  que 
l'ouvrier  qui  les  applique  peut  avoir  à  sa  disposition. 

Toutes  ces  formules,  établies  et  réglées  selon  le  principe  de  tra¬ 
vail  des  grandes  maisons,  devront  nécessairement  être  réduites 
quand  elles  seront  exécutées  dans  des  maisons  de  moindre  im¬ 
portance,  et  mises  en  rapport  avec  les  prix  applicables. 

Il  se  comprend  qu’ii  nous  a  été  impossible  d'établir,  pour  chaque 
article,  une  série  de  formules  se  rapportant  aux  différents  genres 
d’établissements  de  bouche,  et  c’est  t’iniliative  de  l’ouvrier  qui 
peut  et  doit  suppléer  à  des  renseignements  qui,  ayant  de  l’impor¬ 
tance  pour  quelques-uns,  n'ofï'riraicnl  au  plus  grand  nombre 
qu’un  intérêt  relatif,  et  sembleraient  même  oiseux  et  puérils  à 
la  généralité. 

Les  formules  exposées  dans  ce  livre  doivent  donc  être  consi¬ 
dérées  comme  résumant  un  maximum  de  proportions  que  cha¬ 
cun  réduira,  au  besoin,  selon  ses  vues,  et  surtout  selon  ses  res¬ 
sources. 
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Maiijré  la  plus  viiplanle  attention  dans  la  corrêction  dca  épreuves,  quel¬ 
ques  erreurs  se  sont  </Hssées  dans  certaines  formules.  Ces  erreurs  sont  rec¬ 
tifiées  dans  les paqes  d'Urrata,  ajoutées  à  la  fin  du  liore,  et  auxquelles  le 
lecteur  est  prié  de  bien  vouloir  se  reporter  à  f occasion. 
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Le  Guide 

Culinaire 


I 

POTAGES 


Ob.*ekvatio>.  —  Sous  ce  litre  sont  classés  par  séries  distinctes:  l'Les  Potages 
clairs  et  Consommés  garnis:  2® Les  Purées  proprement  dites;  3o  Les  Veloutés 
et  Crèmes; -l*  Les  Potages  de  lémimes  et  Garbures;  a®  Les  Polases  étransers 
usuels. 


PRÉCIS  DES  ÉLÉMENTS  NUTRITIFS,  AROMATIQUES 

ET  DE  L’ASSAISONNEMENT  POUR  LA  PETITE  MARMITE 
LES  GRANDS  BOUILLONS  ET  LA  CLARIFICATION  DES  CONSOMMÉS  DIVERS 


Petite  marmite  pour  10  personnes. 

IiUhnenls  müriiifs  :  I  kil.  de  maigre  de  bo;uf  (culoLle  ou  pale¬ 
ron);  1  kil,  de  plaie-côte  grassouilletle ;  l  os  à  moelle  emballé  en 
mousseline;  1  poule  du  poids  moyen  de  1  kîl.  plutôt  ferme  que 
fine;  V  abatis  de  volaille. 

Comme  mouillement  :  3  litres  de  bouillon  blanc  dont  l'assaison¬ 
nement  doit  être  observé  pour  la  mise  à  point  finale. 

*  m  ■  ■ 

Elf'tnenls  aromatiques  et  garnitures  :  200  grammes  de  carottes 
et  2(30  grammes  de  navets  tournés;  150  grammes  de  poireaux; 
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SO  grammes  de  céleri  (un  petit  cceur)  ;  ‘250  grammes  de  chou 
blanclii  et  cuit  à  part  avec  bouillon  et  dégraissis  de  la  marmite. 

/V<r  personne:  Un  petit  toast  grillé  pour  la  moelle,  et  quelques 
rondelles  de  llùle  passées  au  dégraissis  et  séchées  légèrement. 


Pour  obtenir  10  litres  de  Consommé  blanc  simple. 


IClêments  tmlrUifs  :  7  kil.  de  jarret  et  maigre  de  bœuf  (soit 
4  kil.  de  viande  maigre  et  lî  kii.  de  jarret  avec  os). 

L'iéments  aromaliques  :  J  kil.  lütJ  de  carottes  (5  ou  G  ;iu 
nombre);  1H)Ü  grammes  de  navels  (5  ou  G)  ;  000  grammes  poi- 
reau.v  ;  200  grammes  panais  ;  oignons  moyens  (âOO  grammes)  ; 
3  clous  de  girolle;  3  gousses  d’ail  (20  grammes);  3  branches  de 
céleri  (120  grammes). 

Moaillemenl  :  14  litres  d’eau. 


AssaisonneMient  :  70  grammes  sel  gris. 
'femps  de  cuisson  :  5  lieures. 


Pour  obtenir  10  litres  de  Consommé  simple  de  gibier. 


ÈlénienLs  nulrilifs  :  1  kil,  de  lièvre  (tête  et  devant)  ;  3  kil.  de 
chevreuil  (collet  et  épaule)  ;  2  kil.  de  lapin  de  garenne  (vieux)  ; 
2  perdrix  et  1  vieux  faisan.  (Tous  ces  gibiers  préalabîeinciiL 
colorés  au  four.) 

Élémeals  aromatiques  : grammes  de  carottes;  500  grammes 
de  vert  de  poireau  ;  500  grammes  oignons  ;  5  clous  de  girofle  ; 
0  brandies  de  céleri  (25(ià  300  grammes);  125  grammes  de  baies 
de  genièvre  en  sachet  ;  UK)  grammes  queues  de  persil  ;  25  grammes 
de  lliym;  10  grammes  laurier;  400  grammes  champignons  (ou  pe¬ 
lures),  ou  mousserons. 

MouiUemeni  :  i  l  litres  et  demi  d’eau. 

Assaisonnenient  :  70  grammes  de  sel, 

Temp^  de  cuisson  :  3  heures. 


Pour  obtenir  10  litres  de  Consommé  simple  de  poisson. 


/héments  nulrilifs:  3  kil.  de  brociiet  ;  1  kil.  de  carpe;  1  kil. 
de  tanche  ;  1  kil,  d’arêtes  de  sole  ;  2  kil.  poche  et  têtes  de  turbot, 
de  mulet  et  de  gros  merlan. 


i’OT.\r.ES 


3 


Éléntmis  aromatiques  :  700  grammes  oignons  en  rouelles; 
^00  grammes  queues  ou  racines  de  persil;  iOO  grammes  de  poi¬ 
reaux  ;  1  branche  de  céleri  faO  grammes)  el  1  feuille  de  laurier. 
Mouiilcment  :  9  litres  et  demi  d’eau  et  I  litre  de  vin  blanc. 

Assaisonuemeut  :  <S0  grammes  de  sel. 

Temps  de  cuisson  :  ^lO  à  50  ru  i  nu  te  s  (à  petite  ébullition). 
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Pour  4  litres  de  Consommé  ordinaire. 

Qitanlilé  de  consommé  blanc  :  5  litres  pour  \  litres  de  con¬ 
sommé  ordinaire  : 

nutritifs  :  I  kîl,  500  de  viande  maigre  do  bœuf 

hachée. 

/éléments  aromatiques  :  100  grammes  de  carottes  et  200  grammes 
de  poireaux  en  brunoise. 

Elément  de  darificaiion  :  2  blancs  d’œufs. 

Temps  nécessaire  :  1  heure  et  demie. 


Pour  4  litres  de  Consommé  de  volaille. 

Memes  quantités  de  consommé,  d’éléments  aromatiques  et  de 
clarilication,  que  ci-dessus. 

Amjmentcr  les  éléments  nutritifs  de:  1  poule  légèremeut  colorée 
au  four  ;  0  abalis  de  volaille  hachés;  2  carcasses  de  poulets  rôtis. 
Même  temps  pour  la  clarification. 

Pour  4  litres  de  Consommé  de  gibier. 

Consommé  simple  de  ÿibier  :  i  litres  trois  quarts. 

Eléments  mitrilifs  :  1  kil.  500  chair  maigre  de  gibier,  celui-ci 
adopté  selon  la  nature  de  la  préparatiou,  et  la  spécifiant  nette¬ 
ment.  —  2  kil.  de  carcasses  de  gibiers  rôtis. 

r 

Eléments  aromatiques  :  grammes  de  poireaux  en  brunoise  ; 

1  brin  de  sauge;  1  pincée  de  romarin;  5  ou  0  baies  de  genièvre 
écrasées  ;  1  prise  de  poivre  du  moulin  sur  la  viande;  100  grammes 
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de  cliampi gnons,  secs  de  préférence  (comme  mousserons,  mo¬ 
rilles,  etc.). 

.F 

Elément  de  clarification  :  3  Elaiics. 

Temps  nécessaire  :  "iO  à  GO  minutes. 


Pour  4  litres  de  Consommé  double  de  poisson. 


nsnmmé  simple  de  poisson  :  \  litres. 

P 

Eléments  de  renforcement,  clarification,  etc.  :  \  kil.  500  cliair 
de  brochet  et  de  merlan  combinées  et  pilées  avec  5  l)]ancs 
d'œufs.  Additionner  celte  chair  de  100  grammes  de  poireaux  et 
100  grammes  de  queues  de  persil;  mouiller  d'une  bouteille  do  vin 
blanc  très  sec,  et  diluer  avec  le  bouillon  de  poisson. 

Temps  nécessaire  :  2.5  à  30  minutes. 


Royales  diverses. 


Nota.  —  I>es  proportions  île  ces  lloyales  sont  établies  pour  conslituer  Ja 
garniture  de  4  litres  de  consommé,  il  est  donc  facile  de  les  diminuer  ou  de 
les  augmenter  selon  le  cas,  et  de  régler  en  conséquence  Je  temps  de  poetmge. 

/loyale  ordinaire  :  3  décilitres  de  consommé  avec  légère  infusion 
de  cerfeuil,  et  1  décilitre  de  crème  (ou  i  décilitres  de  consommé 
si  l’on  n’emploie  pus  de  crèine)  ;  2  ceufs  entiers  et  5  jaunes  battus 
en  omelette,  dilués  avec  le  consommé  et  Ja  crème  (ou  rien  que  Je 
consommé).  Passer  à  la  mousseline,  et  enlever  la  mousse  pro¬ 
duite.  Verser  en  moules  beurrés; 

Temps  de  pocliage  en  moules  à  darioîes  :  12  à  13  minutes  au 
bain-marie,  sans  ébullition, 

l’cmps  de  pocliage  en  pain  ;  35  à  iO  minutes.  (Conslaler  quand 
même  au  loucher  i’à  point  de  solidilicution.} 

/loyale  à  In  crème  :  Mêmes  proportions  que  ci-dessus,  en  rem¬ 
plaçant  le  consommé  par  la  crème.  Ajouter  pointe  de  muscade. 
Même  temps  de  pochage. 

/loyale  de  volaille  ;  100  grammes  blanc  de  volaille  cuite  pilé 
avec  3  cuillerées  à  bouche  de  bécliameî  froide.  Diluer  avec  1  dé¬ 
cilitre  crème;  pointe  de  muscade  comme  complément  d’assai¬ 
sonnement.  Passer  à  l'élamine.  Comme  liaison  :  3  jaunes  et  1  œuf 
entier.  Môme  temps  de  pochage. 

/loyale  de  yiliiec  :  lüi)  grammes  de  cliair  cuite  du  gibier  qui 
spécifie  la  préparation  ;  3  cuillerées  à  bouclie  d'Espagnole  froide  ; 
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1  décilUt-e  crème  double.  Passer  à  Pétamiae.  Comme  liaison  : 
3  jaunes  et  1  œuf  entier.  Même  temps  de  pochage. 

lUtmie  de  pohmn  :  155  grammes  de  filets  de  sole  étuvés,  ou 
même  poids  de  chair  de  poisson  cuite  ou  de  crustacés,  selon  le 
genre  et  la  nature  de  la  préparation  ;  2  cuillerées  ;i  bouche  de 
bécliamel  froide,  pointe  de  muscade;  12  centilitres  de  crème. 
Passer  à  Pétamine.  Comme  liaison  :  5  jaunes. — Temps  de  po¬ 
chage  comme  ci-dessus. 

Royale  de  carotles  :  150  grammes  de  purée  de  rouge  de  carottes 
étuve  au  beurre  ;  2  petites  cuillerées  de  béchamel  froide  ;  1  déci¬ 
litre  de  crème  ;  5  à  (>  gouttes  de  carmin  ;  assaisonnement  relevé 
d’une  pincée  de  sucre.  Comme  liaison  :  4  jaunes  ei  1  œuf  entier. 
—  Même  temps  de  pochage. 

/loyales  dieerses  (de  pointes  d’asperges,  poireaux,  céleri,  etc,): 
200  grammes  du  légume  adopté,  étuve  et  passé  ;  5  cuillerées  de 
•béchamel;  pointe  de  sucre  (selon  la  nature  des  légumes);  1  décililre 
de  crème.  Comme  liaison  :  O  jaunes.  Temps  de  pochage  identique. 

OîtSKïtVATioxs  Pi'R  LES  ROYALES  ET  LEUR  HKTAiL,  —  1^  Viiv  flu  li  aîtement 

et  des  proportions^  de  ces  Royales  types,  il  est  facile  de  ré^der  rapprét  de 
celles  qui  sont  indiquées  dans  la  série  des  Consommés,  et  qu'il  sérail  trop 
loup  de  faire  figurer  ici.  —  On  doit  observer,  comme  une  régie  absolue, 
qu'une  Royale,  f|ueHe  qu'elle  soit»  ne  doit  et  ne  peut  d'ailleurs  être  détaillée 
qu’élant  complètement  froide;  c'est-à-dire  quand  le  tassemeal  qui  s'opère 
par  le  rerroklissement  est  assuré.  Quelle  que  soit  la  forme  des  détails,  ceux-ci 
doivent  toujours  être  d'une  correcüon  parfaîle,  —  Pour  conserver  à  ces 
préparations  leur  extrême  délicatesse,  il  est  Imporlanl  de  ne  pas  dépasser  la 
quant ilê  d'auifs  ou  de  jaunes  indiquée,  et  (jui  est  réglée  [>our  en  assurer  la 
juste  solidibcation. 


Proportions  des  farces  fines  de  volaille,  gibier  et 

poisson  pour  quenelles  à  potages* 

(Réglées  pour  garniture  de  4  litres  de  consommé). 


t 

H 
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h’arce  fine  de  Volaille  :  HH)  grammes  de  filets  de  volaille  crus, 
pilés  avec  un  petit  blanc  d’œuf;  assaisonnés  d’une  pîncce  de  sel 
fin  et  soupçon  de  muscade.  Passer  au  tamis  et  monter  sur  glace 
avec  S  centilitres  de  crème  épaisse  et  fraîche. 

/ùiree  fine  de  Gihier  :  Mêmes  procédés  et  proportions,  en  rem¬ 
plaçant  la  volaille  par  du  filet  de  gibier. 

/ùrree  fine  de  /‘oisson  :  De  meme,  pour  le  poisson  quel  qu’il 
soit.  Forcer  un  peu  la  quantité  de  blanc  d'œnf. 
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Proportions  des  pâtes  diverses  pour  4  litres 

de  consommé. 


Vennicelle  :  180  à  iiOO  grammes.  —  Pâtes  de  diverses  prove¬ 
nances  :  Même  poids, 

Perlea  :  Même  poids.  —  Tapioca  :  Même  poids.  —  Sagou,  mltgj  : 
Môme  poids. 

jYeige  de  Florence:  Se  sert  à  part,  dans  les  proportions  moyennes 
de  'iO  grammes  pour  20  ]>ersonnes. 

fïHSERVATiox.,  —  Le  temps  de  pochapre  de  res  dilVérentes  pdtes  varie,  selon 
leur  nature,  de  rfuelqnes  mimileSj  et  peut  être  fixé  à  i  t  minutes  en  moyenne. 
Pour  les  pûtes,  coiuiiie  tapioca,  perles,  eti',,  les  propurtioiis  peuvent 

s'établir  h  raison  de  ^  petites  cuillerées  ^1)  au  litre  de  consommé^  la  cuillerée 
ordiitaire  pesant  20  grammes. 


Œufs  filés  pour  garniture  auxiliaire  de  4  litres 

de  consommé. 


Deux  œufs  battus  en  omelette  et  passés  au  chinois.  Les  remettre 
dans  un  chinois  lin,  et  promener  celui-ci  au-dessus  d’un  sautoir 
contenant  du  consommé  bouillant.  La  solidification  étant  iminé- 
diate,  égoutter  aussitôt. 


Profiterolles  pour  garniture  de  potages. 

Dans  l’ancienne  ciiisino,  les  profiterolles  n’étaient  autre  chose 
que  des  billes  de  pain  ordinaire  auxquelles  la  cuisine  moderne  a 
substilLié  les  profiterolles,  infiniment  plus  délicales,  qui  ont  la  pâte 
à  clioux  pour  base.  Ces  profiterolles,  dont  la  grosseur  normale  est 
à  peine  moitié  do  colle  d’un  chou  à  Sainl-llonoré.  doivent  tou¬ 
jours,  quelle  que  soit  leur  destination  finale,  être  tenues  bien 
scellés,  f  in  les  coin[ile  à  raison  de  d  par  potage. 

Proportions  de  la  pâte  à  choux  pour  lOfI  proliterolles  :  'f  décilit.  et 
demi  d’eau,  laO  grammes  beurre,  8  grammes  sel  fin,  220 grammes 
farine  tamisée,  aXeufs  movens.  La  [u’iLe  tenue  un  peu  ferme. 


(1^  P  ir  cuillerée,  sans  autre  indication,  il  faut  toujours  comprendre  une 
cuiUe,  (?  ■  à  iüwf/te^ordinaii'c. 


PiVrAGES 


SÉRIE  DES  POTAGES  CLAIRS  ET 
CONSOMMÉS  GARNIS 


OitsEBV.vTio.N.  —  Sans  être  posée  en  principe  iil>solü.  la  métbo'le  de  lier 
légèrement  certains  consommés  par  une  addition  de  tapioca  cuit  et  passé, 
à  raison  de  3  à  4  cuillerées  à  boiiclie  au  litre,  est  très  recommandable,  parce 
flu’elle  donne  à  ceux-ci  un  appréciable  velouté. 

Coiisoiiiiiio  rtiix  Aîloi'ons.  —  Cons.  de  volnille  clair,  avec 
garniture  d'ailerons  de  poulet  désossés,  farcis,  et  Lraisés.  Comme 
complément riz  poché,  en  grains  bien  entiers. 

Consommé  Albion.  —  Cons.  de  volailîc  clair.  —  Garniture 
de  petites  quenelles  de  volaille  an  foie  gras,  pointes  d’asperges, 
julienne  de  triitres,  et  toutes  petites  crêtes  de  coq, 

Coiisoininé  Aloxaiidi-a.  —  Cons.  de  volaille  légèrement  lié 
au  la[tioca,  —  Garniture  de  julienne  fine  de  filets  de  volaille; 
petites  quenelles  en  chenilles  et  chilTonnadc  de  laiUie. 

Coiisoininé  à  rAllomainlo.  —  Cons.  ordinaire  additionné 
d'une  infusion  de  genièvre,  et  lié  au  tapioca.— Garniture  de  choux 
ronges  en  julienne  ciiils  au  liouillon,  et  rondelles  dépouil¬ 
lées  de  saucisses  fumées.  Itaifort  râpé  à  part. 

Coiisoiiiiiié  à  r Alsacienne.  —  Gons.  ordinaire  clair.  —  Gar¬ 
niture  de  choucroute  fraîche  cuite  au  bouillon,  et  tonies  petites 
ravioles  au  foie  gras,  pocliées  au  moment. 

Cnnsomnié  AiiilKis.sailenrs. — Cons.  de  volaille  clair.  — 
Royale  de  purée  de  trnflés  en  rondelles  cannelées,  dés  de  champiv 
gnons,  et  dés  de  blanc  de  volaille  en  abondance. 

C.oiisoininé  à  rAinhassadrîco.  —  Cous,  de  volaille  clair.  — 
Garniture  de  3  royales  :  à  la  purée  de  trnhes,  à  la  juirée  de- 
tomates  et  à  la  purée  de  pois  frais  ;  détaillées  en  cubes  réguliers- 
JuUenne  lîne  de  filets  de  volaille  et  de  champignons. 

TiOnsioiiinié  à  rAncioiine.  —  Cons,  de  la  petite  raarmite- 
—  Garniture  de  croûtes  évidées,  remplies  d’une  bruiioise  de  lé¬ 
gumes  de  la  marmile,  mitonnées  au  bouillon  gras  et  gratinées- 
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<IonsomiiU‘  à  rAïulnlouso,  —  Cons.  de  volaille  clair. —  Gar¬ 
niture  de  royale  à  la  tomate  en  cubes,  julienne  de  jambon  fine 
et  courte,  riz  en  grains  bien  entiers,  elœufs  filés. 

CoiisoHiiiic  à  ht  d'Aroiihertf.  — Cons.  de  volaille  clair, — 
Garniture  de  toutes  petites  perles  de:  carottes  tombées  à  glace, 
navets  cuits  au  bouillon,  tridîe.s  bien  noires,  avec  |>eUls  pois  très 
tins.  Grosses  perles  en  farce  pochées,  et  royale  dépeintes  d’as¬ 
perges  en  petites  rondelles  cannelées. 

Consoiiimé  à  l’AuroiH*.  —  Tapioca  très  léger  sobrement  rosé 
à  la  purée  de  tomates.  —  Garniture  de  Julienne  de  filets  de  volaille 
très  fine. 

Goiisoiniiié  à  In  rormière*.  —  Cous,  de  bœuf  très 

fort,  —  Garniture  de  julien  ne  de  choux  très  fine,  petits  haricots 
verts  en  losanges  et  pâtes  d'Italie.  Cette  dernière  garniture  en 
proportions  minimes. 

Coiiisoiiiiiit'^  à  lii  II  elle  <i;il»i‘ieUe.  —  Cous,  de  volaille  très 
légèrement  lié.  —  Garniture  de  mirusseline  de  volaille  détaillée  en 
minuscules  rectangles,  et  queues  d’écrevisses  coupées  longitudi¬ 
nalement. 

Coiisoiiiiiié  llerehoiix.  — 


tri 


do  marrons  à  Tessenee  de  cailles  détaillée  en  gros  cubes,  .lulienne 
de  filets  de  cailles,  de  Irnfles  et  champignons. 

roiisoiiiiiit'  à  la  Iîci*ii‘orc.  —  Cons.  ordinaire  lié  an  tapioca. 
—  Garniture  de  pointes  d'aspei'ges et  émincé  de  mousserons  très 
tins  (le  mousseron  dominant).  Estragon  ciselé  et  pluches  de 
cerfeuil. 

Goiisaiiiiiié  à  la  llorny.  —  Gnns,  ordinaire  légèrement 
lié.  —  Garniture  de  grosses  perles  faites  avec  appareil  pomme 
Dauphine  fortement  lié,  additionné  d’amandes  grillées  liachées 
et  Irutfes,  frites  au  moment.  Iduclies  de  cerfeuil, 

Gonsoianir  au  Iîlaii<*-Alaiisï4‘r.  — Cons*  ordinaire  double, 

a 

dénommé  autrefois  «  consommé  d’empotage». —  Comme  garni¬ 
ture:  Petites  tartelettes  de  liacliîsdc  blanc  de  volaille  à  la  crème, 
lié  aux  jaunes.  Petits  pois  fins  (très  peu,)  et  pluches  de  cerieuil. 
ne  cuisine.  ' 


Goiisoiiiiné  à  lii  nobéMUM'iitio.  —  Cous,  de  volaille  légère¬ 
ment  lié,  — Garniture  de  royale  à  la  purée  de  foie  gras  détaillée 
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en  petits  rectangles,  et  protiterolles  (pAte  à  choux),  grosseur  de 
petites  noisettes,  tenues  bien  croriuantes. 

KxYMOLOCiirî.  —  Xous  éLiihlissons  i|ue  pour  runité  de  dénoniination  de  la, 
ou  desmélliodes  dites  «  à  la  lîohéiiiierine,  »  dont  le  principe  est  contTOverséj 
il  faut  sous-entendre  à  la  façon  du  pays  de  lîolieme,  y>  contrée  de  IMiurope 
centrale;  et  non  à  la  façon  de  cuisiner,  plus  que  problématique,  des  tribus 
erranÈes.  En  conséquence,  nous  adoptons,  selon  ce  qui  nous  semlde  le  plus 
rationnel,  le  foie  gi*as  comme  élément  principal  de  toute  garniture  de  mets 
dénommé  «  à  la  Bohémienne  ». 

Consommé  à  la  lîoïoldieii.  —  Cous,  devolaillo  légèrement 
lié.  —  Oarniliirede  petites  quenelles  fourrées,  moulées  à  la  cuil¬ 
lère,  et  de  trois  genres  :  les  unes  fourrées  de  purée  de  foie  gras 
au  velouté,  les  autres  fourrées  de  purée  de  volaille,  les  troisièmes 
de  purée  de  truffes.  Petits  dés  de  blanc  de  volaille. 

(]oii8ommô  à  la  lïoiielièro. —  Cons.  de  lapetile  inurtuile,  — 
riarniture  de  toutes  petites  boules  de  choux  braisés;  rondelles  de 
moelle  de  bœuf  bien  fraîche  pochées,  dressés  sur  petits  toasts  en 
pain  frit. 

Consommé  à  la  Hoii(|iiolii*rt‘.  —  Cous,  de  volaille  légère¬ 
ment  lié.  —  Garniture  de  toutes  primeurs  disponibles.  Eu  somme, 
le  printanier  sous  un  autre  nom,  sinon  sous  une  autre  forme. 

Consommé  à  la  Itonrbon.  —  Cons.  de  volaille  double,  très 
légèrement  lié.  —  Garniture  de  petits  médaillons  en  farce  de  vo¬ 
laille,  décorés  d’une  petite  fleur  de  lys  en  truffe, et  pochés  en  moules 
«d  hoc.  Perles  du  Japon  pochées  (très  peu)  et  pUiclics  de  cerfeuil. 

Con.soiniiié  à  la  llotiinlaloiK'^. — Cons.  de  volaille  clair. — 
Garniture  decpiatrc  Royales,  détaillées  chacune  d’une  forme  dilfé- 
rente  :  la  première  Royale  à  la  purée  de  haricots  blancs  tomatée; 
la  deuxième  à  la  purée  de  volaille  au  velouté  ;  la  troisième  à  la 
purée  de  pointes  d’asperge.s  (teinte  forcée  par  addition  de  quelques 
feuilles  d’épinards)  ;  îa  quatrième  à  la  purée  Crécy  {teinte  rouge  vif}- 

Consommé  à  la  Itroloiiiio.  —  Cous,  ordinaire,  —  Sobre 
garniture  de  julienne  de  î>lancs  do  poireaux,  blancs  do  céleri, 
oignon,  champignons,  longuement  étuvée  et  tombée  an  bouillon. 
Pluches  de  cerfeuil. 

Con.s<»nimé  à  la  llrioiix.  —  Cous,  de  volaille  légèrement  lié- 
—  Garnilure  de  royale  à  la  purée  de  volaille  au  beurre  de  pis¬ 
taches  détaillées  en  étoiles.  Petites  perles  pochées,  et  petits  dés 
de  Irulïès  bien  noires  et  très  réguliers. 
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Coiisuiiiine  Iti'itaniiia.  — ■  Cons.  de  poisson  légèreineuL  lié 
au  tapioca.  —  Garniture  de  royale  à  la  purée  de  langouste  au  co¬ 
rail,  détaillée  en  octogones. 

Fine  julienne  de  truffes  (cuisine  maigre). 

Consoinnu*  à  la  Itriinoîsio.  ■ —  Proportion  des  légumes  pour 
i  litres  de  consommé:  Houge  de  carottes  (GOU  grammes)  ;  navets 
(400  grammes);  5  Dlancs  de  ]>oireaux{200  grammes)  ;  3  branches 
de  céleri  (1:23  grammes)  ;  un  petit  oignon  (80  grammes).  Béiaiilcr 
en  petits  dés,  de  3  millimètres  de  côté,  éliiver  au  beurre,  et  finir 
de  cuire  au  consommé.  Ajouter  eu  dernier  lieu  50  grammes  de 
petits  pois  et  50  grammes  de  haricots  verts  coupés  en  petits  carrés  ; 
pluches  de  cerfeuil. 

OiisKKVATiü:^.  —  A  ce  potage,  cm  adjoint  souvent  une  g^arnlture,  comme  :  or^^e 
perlé,  riz,  pàleSj  dont  il  prend  le  nom.  Avec  üiie  adjonction  d'oeufs  pochés,  il 
devient  «  îirunoise  à  la  Colbert, 

<liins:oinni('^  A  hi  (hiiifalfiise.  —  Cons.  de  poisson  très  lé¬ 
gèrement  lié.  — Garniture  de  noix  d’IiuîLres  pochées  (élément  do¬ 
minant),  julienne  de  filets  de  sole,  et  petites  quenelles  de  mer¬ 
lan  à  la  crème  (cuisine  maigre). 

Consommé  à  la  (larmt^lîte.  — Cons.  de  poisson  légèrement 
lié  à  farow-root.  —  Garniture  de  pain  de  merlan  à  la  crème  dé¬ 
taillé  à  volonté,  riz  en  grains  (cuisine  maigre). 

Consommé  Camion.  —  Cons.  ordinaire  sobrement  rosé  h  la 
tomate.  —  Garniture  de  dés  de  tomates  pochés  au  bouillon,  fine 
julienne  de  poivrons  doux  et  riz  en  grains.  Pluches  de  cerfeuil. 

Consoiiimé  à  la  Cai*olîm‘.  —  Cons.  de  volaille  clair.  —  Gar¬ 
niture  rovale  de  crème  de  riz  an  lait  d’amandes,  détaillée  en 
cubes;  riz  en  grains  et  dés  de  blanc  de  volaille. 

Consommé  à  la  Caslidlatio. —  Cons.  de  gibier  au  fumet 
de  bécasse.  — ■Garniture  royale  de  purée  de  bécasse  et  purée  de 
lentilles  (deux  tiers  "de  l’une  et  un  tiers  de  rautrei,  additionnée 
de  jaunes  d’œufs  durs  hachés  ;  détaillée  en  grosses  rondelles,  .ju¬ 
lienne  de  filets  de  bécasses. 

Consommé  à  la  Céloslîiio.  —  Coos.  de  volaille  légère¬ 
ment  lié. — Garniture  de  pUDaequets  masqués  de  farce  de  vo¬ 
laille  à  la  crème,  superposés  par  trois;’ la  couche  de  farce  appa¬ 
rente  sur  le*  troisième  païuiequet,  légèrement  truffée,  l’asser  à 
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rentrée  du  four  pour  pocher  la  farce,  et  détailler  àl  einporte-pièce 
rond  uni,  grandeur  d’une  pièce  de  e  francs. 

<.)usERVAT[o.\,  —  La  méthode  que  nous  indiquons  ci-dcssus  est  absolument 
personnelle.  En  général,  ce  consommé  est  garni  de  rondelles  en  crêpes  levées 
à  rcmporte-piccc  d’un  diamélre  d’une  pièce  de  50  centimes. 

floiii^oininé  au  Chassscui*.  —  Cous,  de  gibier  plume  au 
Porlo. — Garniture  de  petites  profiLerolles  grosseur  d’une  iioiseth', 
fourrées  d’une  purée  de  râle  de  genêt  (de  perdreau  à  défaut),  et 
julienne  de  champignons  éliivés.  Pluclies  de  cerfeuil. 

Goiiï!ioiiiiiir  à  la  ChaiH'oiière. — Cons.  Je  volaille  clair. — 
(larniUire  royale  purée  de  pois  frais  pochée  en  moules  à  darioles 
et  détaillée  en  rondelles;  Julienne  de  filets  de  volaille,  Iruffes 
el  champignons. 

r^oiisoiiiiii»*  à  la  CharolaLsc.  —  Cous,  de  la  petite  marmite. 
—  (îarniture  de  tout  petits  oignons  glacés  au  beurre,  boules  dt' 
carottes  tombées  au  consommé,  minces  rondelles  de  choux  farcis  en 
boudin,  el  petits  tronçons  de  queues  de  b<i?uf, 

Cousuininc  à  la  Cliai*li‘Oiis<*.  —  Tapioca  très  léger  addi¬ 
tionné  de  dés  de  tomates  poché.s. —  Garniture  de  lout(vs  petites  ra¬ 
violis  faites  par  Lierees  parties  :  à  la  purée  d’épinards,  au  foîe 
ras,  aux  champignons  liacliés,  et  pochées  au  moment.  IMuclies. 


Coiisomiiie  à  la  Cliàlelaiiic.  —  Cons.  de  volaille  üé  au  ta¬ 
pioca. —  Garniture  royale  purée  Soubise  (noU‘ domiiianle)  et  purée 
de  mousserons  (ou  champignons)  au  velouté,  détaillée  en  petits 
cubes;  petites  quenelles  fourrées  à  la  bécliamel  réduite. 

Cuiisoiiiiné  au.\  Cliovoux  (rAn"'<*,  —  Appellation  proven¬ 
çale).  —  V’ermtcelie  excessivement  fin  Jeté  dans  le  consommé  au 
m.'ment  de  l’envoyer  sur  table,  et  dans  les  [froportions  indiquées. 
C’est  un  pendant  de  la  Neige  de  Klorence. 

Consoininé  à  la  Clievrcusc.  —  Gons.  de  volaille.  — Garni¬ 
ture  royale  de  crème  de  semoule  el  purée  de  volaille  (deux  tiers  de 
l’une  el  un  tiers  de  l'autre),  détaillée  en  petites'  rondelles  dentelées. 
Julienne  de  filets  de  volaille  et  de  truffes  très  courte. 


Coiisoiiiiné  à  la  Coloiiihînc.  — Cons.  de  volaille.  —  Garni¬ 
ture  de  carottes  et  navets  en  perles  (grosseur  d’un  pois)  tombées  à 
glace;  petits  pois  bien  verts,  Julienne  de  filets  de  pigeons,  et  œufs 
de  pigeons  pochés.  (Cons.  de  printemps  et  d’été.) 
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(]ionsoiiim<^  à  l;i  Coiiitesso,  —  Cotis.  de  volaille  légèrement 
lié,  —  Garniture:  royale  de  sommités  d'asperges  Idamdies,  dcLaillée 
en  rondelles,  feuilles  de  laitue  enliards,  et  petites  quenelles  forme 
croquignolles,  plaquées  d'une  couronne  comtale  en  trulfes, 

Coiisoniiné  à  la  Gia'cy.  —  Cons.  de  volaille  lié.  —  Royale 
de  carottes  (teinte  avivée  au  rouge  végétal),  détaillée  en  gros 
losanges;  brunoise  de  rouge  de  carottes  étuvée  et  tombée  au 
consommé;  pluches  de  cerfeuil. 

Coiisioiiiiih'  Crai'ite  au  l*o(.  —  Cons.  delà  petite  marmite.  — 
Garniture  de  légumes  de  la  marmite,  parés  et  mitonnes  ;  croûtes 
sans  mie,  parées,  passées  an  dégraissis  et  séchées  au  four. 

Conîsoiiiiiié  Ciissy.  —  Cons.  de  gibier  à  l’essence  de  per¬ 
dreau.  —  Garniture  royale  purée  de  perdreau  et  purée  démarrons 
(parties  égale.s);  petites  quenelles  de  perdreau  en  boutons,  et 
julienne  de  trutîes  taillée  courte. 

Coiisoiiiiiir'  flyraiio.  —  Cons.  au  fumet  de  canard,  —  Que¬ 
nelles  de  canard  (forme  ovale  méplate),  pochées,  dressées  dans 
une  petite  terrine  ad  hue f  semées  de  parmesan  râpé,  légèrement 
arrosées  de  glace  de  volaille  et  bien  glacées.  S'envoient  à 
part. 

Coiisoininé  Jtaiiio-ftiaiielio.  —  Cons.  de  volaille  pou  lié.  — 
Garniture  de  royale  au  lait  d’amandes  en  cubes  ;  suprènu?  de  vo¬ 
laille  détaillé  en  étoiles  CKCessivement  minces,  et  julienne  de 
blancs  d’eoufs  pochés. 

(à>îisoiiiiiiô  à  la  I>eiiii<lon’.  —  Cons.  de  volaille.  — Garniture 
de  petites  quenelles  en  farce  de  volaille  aux  Unes  herbes.  Perles 
de  carottes,  de  navels,  de  trufTes;  petils  pois,  pîuches  de  cei'feuil. 

Coiisouiino  à  la  ï)«*sliiïiia€*.  —  Gons.de  volaille  légèrement 
lié.  —  Garniture  de  royale  à  la  crème  détaillée  en  cubes.  Ron¬ 
delles  de  lailuo.s  farcies  et  pochées  ;  pluches  de  cerfeuil. 

CfMiSioiiiiiH'  aux  hialilolitis.  —  Cons.  de  volaille  légèrement 
lié,  —  Garniture  de  rondelles  de  flûte  <If‘  t>  millimètres  d  épaisseur, 
masquées  en  petit  dôme  d'un  appareil  de  béchamel  réduit,  addi¬ 
tionné  de  fromage  râpé,  et  relevé  au  cayenne.  Faire  gratiner  au 
moment, 

(.oiisoiiiiiii*  à  la  Diaiio.  Cons.  de  gibier  (dair  au  Madère. 
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—  Garniture  de  pain  de  perdreau  détaillé  en  forme  de  petits  crois¬ 
sants,  et  truffes  de  même  forme. 

Coiisoinnié  à  la  Dîplaniato.  — Cons.  de  volaille  lié. —  Gar¬ 
niture  de  boudin  en  farce  de  volaille  finie  au  beurre  d’écrevis.ses 
détaillé  en  lines  rondelles  ;  fine  julienne  de  truffes  bien  noires. 

Con<«omiiié  IHvcfte.  —  Cons.  de  volaille  clair.  —  Garni¬ 
ture  de  royale  au  velouté  d’écrevisses  détaillée  en  petits  ovales 
genre  médaillon;  petites  quenelles  d’éperlans  couchées  en  perles, 
et  perles  de  trulVes. 

Consoiiiiiié  à  la  noi’î;i.  —  Cons.  de  volaille  clair.  —  Garni- 
litre  de  perles,  en  pâte  à  choux  au  fromage,  frites  au  moment. 
Petites  quenelles  de  volaille  en  chenilles;  boules  de  concombres 
glacées,  pluches  de  cerfeuil. 

OtiJ^EUVATiox,  —  En  présence  Je  la  confusion  des  iilées  et  des  procédés  dont 
celle  recette  est  rohjet,  nous  nous  rallions  à  la  majorité  ;  et  aitoplons,  j>our 
l'unité  d'exécution  dans  les  recettes  suivantes,  où  cette  dénomination  appa¬ 
raîtra,  la  garniture  de  concombres  (pji  est  l'élément  principal  de  la  garniture 
(l’Entrée  à  la  Doria. 

Goiisoiiiiiié  à  la  l>oiii*rlas.  — Cous,  ordinaire  corsé,  —  Gar- 
niturederis  de  veau  braisé  refroidi  sous  presse,  et  fonds  d'arti¬ 
chauts  détaillés  on  rondelles  de  la  dimension  d’un  sou.  Pointes 
d’asperges  et  pluches. 

Goii^oiiiiné  à  la  l>iiIiaiTy. — Cons. ordinaire liéau  tapioca. — 
Royale  de  choux-fleurs  pochée  en  moules  à  darioles  et  détaillée  en 
rondelles.  Uiz  en  grains  et  minuscules  bouquets  de  clioux-flcurs- 

<’.oiiH<iniiiiô  à  la  Diise,  — Cous,  de  volaille.  —  Peliles  que¬ 
nelles  en  farce  de  volaille  tomatée,  couchées  en  perles.  Tortellinis 
pochés  et  petite  addition  de  piUes  fines. 

Consoiiiiiié  à  l’itcoissaîsc.  —  Bouillon  de  mouton  spécial. 

—  Garniture  d'orge  perlé  et  morceaux  de  chair  de  mouton  coiqiés 
en  dés.  Haricots  verts  en  losanges. 

Consomiiié  aux  Kpli  émèros.  —  Cons.  de  volaille  clair. — 
Garniture  de  bâton  nets  de  carottes  à  la  colonne  du  printanier, 
pointes  d’asperges,  petits  pois  fins,  éphémères.  —  Apprêt  des 
h' jdiémth'es  :  3  cuillerées  à  bouche  parmesan  rûpô,  2  cuillerées  fé¬ 
cule,  prise  de  poivre  blanc,  pointe  muscade,  filet  glace  volaille 
blonde.  Travailler  en  terrine  avec  l  œuf  entier,  3  à  (î  jaunes,  et 
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coucher  eu  croquignolles  sur  plaques  creuses  beurrées.  Pocher 
au  consommé,  el  recLiller  la  forme  à  rernporLeqîièce. 


(Loiisoininc  Fan<*h4»niiot1e.  —  Cons.  de 


volaille  lié  au 


tapioca.  —  Garnilure  de  crêpes  sans  sucre,  masquées  de  fine  farce 
trulTée,  passées  au  four  un  instant  pour  pochage  dhcelle,  et  dé¬ 
taillées  en  grosses  nouilles  courtes. 


<ions<niimr‘  à  la  ravarite.  —  Cons.  de  volaille  légèrement 
lié.  —  Garnilure  de  pommes  négresse  en  houles,  julienne  de  fonds 
d’artichauts  et  de  champignons.  Pluches  de  cerfeuil. 


^«nisoinnif  à  la  riniiiaiKlc.  —  Cons.  ordinaire  clair 


nilure  royale  de  choux  Bruxelles.  I.a  royale  détaillée  en  gros 
losanges.  Comme  complément;  petits  pois  et  pluches. 


Coiisotniiir  Floréal.  —  Cons.  de  volaille  clair.  —  tiarnitui-e  de 
carottes  et  navets  taillés  à  l’emporte-pièce  «  .Marguerite  »,  et  de  "2 
à  3  millimètres  d’épaisseur.  Cuits  au  consommé  et  tombés  à  glace. 
Petits  pois,  pointes  d’asperges,  quenelles  en  farce  de  volaille  finie 
à  la  purée  de  iiistaches,  et  faites  en  petits  moules  à  feuilles  de 
formes  différentes.  Pluches  de  cerfeuil. 


Consoiiiinô  Floronliiic.  —  Cons.  de  volaille  clair.  — Garni¬ 
lure  de  quenelles  en  farce  de  volaille,  {forme  ohlongue),  et  de  trois 
sortes  :  la  première  partie  à  la  purée  de  langue  écarlate,  ou  langue 
Iiachée  linemeut  ;  la  deuxième,  au  blanc  de  volaille;  la  troisième, 
à  la  purée  d’épinards  réduite.  Petits  pois  et  pluches  de  cerfeuil. 
(La  quantité  de  quenelles  à  la  purée  d’épinards  doit  être  le  double 
dos  autres,  pour  bien  spécialiser  la  nature  de  l'apprèt,  et  légiti¬ 
mer  la  dénomination  «  à  la  llorentiiie  ».) 


Coiisoniiiit'  Fraiicilloii.  —  Coins,  de  volaille  clair.  —  Garni¬ 
ture  d’ieufs  cassés  directement  sur  les  assietles  au  miliiMi  d’un  cor¬ 


don  de  farce  arf  //oc;  arroser  de  consommé  el  faire  miroiter  au  four. 
Ajouter  ensuile  sur  les  œufs  la  somme  de  consommé  nécessaire. 


Obskuv.vthjx.  —  Méthode  originale  et  apprécialde  [«oiif  un  petit  service; 
mais  qui,  pour  un  grand  sci'vicc,  devient  impralicahle  et  doit  fuiv.éuient  être 
modiiiéc. 


CoitsoiiiiiK'  Gaiil<Mso 


Cous,  de  volaille  lié. —  Garniture 


de  petites  crêtes  el  rognons  de  coq,  toutes  petites  mousses  de 
jambon  en  médaillons  ou  tartelettes  fantaisie  ;  ou  simplement 
royale  de  jambon  en  gros  losanges. 
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Consommé  (ioorg-o  SamI.  — Cons.  de  poisson.  —  Garniture 
de  quenelles  d’écrevisses,  petites  morilles  étuvées  ;  escalopes  de 
laitances  de  carpe  dressées  sur  ronds  de  dû  te  et  servies  à  part. 


Consoiiiiiic  Ciormaiiie.  —  Gons.  de  volaille.  —  Garniture  de 
royale  à  la  purée  de  pois  frais  additionnée  de  mircpoix  et  cerfeuil, 
détaillée  en  rondelles  ;  petites  quenelles  en  farce  de  volaille  à 
la  crème  en  forme  de  croquignolles. 


Consommé  Cermhial.  —  Cens,  ordinaire  additionné  d’une 
légère  infusion  d’estragon.  —  Garniture  de  petites  quenelles  forme 
chenilles  en  farce  de  volaille  au  cerfeuil  et  à  l'estragon  ;  petits 
pois,  haricots  verts  et  sommités  d’asperges  vertes  de  3  centi¬ 
mètres  de  long. 


Consommé  Giroiifline.  —  Cons.  de  bœuf  très  fort.  —  Garni¬ 
ture  de  royale  aux  o^ufs  entiers  et  Jambon  haché,  détaillée  en 
gros  losanges  ;  fine  julienne  de  carottes  étuvée  et  tombée  au  con¬ 
sommé. 


Consommé  Creiiîule. —  Cons.  ordinaire.  —  Garniture  royale 
de  julienne  de  légumes  sans  carottes,  et  purée  de  tomates  (la  to¬ 
mate  donnant  la  note  dominante)  ;  dés  de  tomates  pocliés  au 
bouillon  ;  pluches  de  cerfeuil. 


C.onsommé  <li‘îma1(lK  —  Cons.  tomate.  —  Garniture  de 
royale  ordinaire  et  julienne  de  céleri. 

Comsoiumé  à  la  IIongi‘oîs<’s.  — Cons.  ordinaire  au  paprika. 
—  Garniture  de  fondue  de  tomates,  et  pain  de  foie  de  veau  en 
losanges. 


Consioinmé  à  riinpérialo.  —  Cons.  de  volaille  légèrement  lié. 
—  Garniture  de  pain  de  volaille  au  velouté,  détaillé  en  rondelles 
(dimensions  d'un  sou]  ;  crêtes  et  rognons  escalopes,  petits  pois  fins 
bien  verts  ;  pluches  de  cerfeuil. 


Consommé  s»  rintlieiiiie.  —  Cons.  ordinaire  condimentéau 
Curry.  —  Garniture  de  royale  au  lait  de  coco  détaillée  en  tout  pe¬ 
tits  dés,  et  riz  à  l'indienne  à  part. 


Consommé  à  l’Iiil'aiite. —  Cons.  de  volaille  peu  lié.  —  Gar 
niture  de  profilerolles  noisettes  fourrées  d’une  purée  de  foie  gra; 
allégée  au  velouté;  pluches  de  cerfeuil.  Facultativement,  julienm 
fine  de  poivrons  doux. 
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Coii^oininê  à  rilaliciiiio.  — Cons,  ordinaire,  —  Garniture  de 
deux  royales  :  Tune  d’épinards  au  velouté,  l’autre  de  purée  de  to¬ 
mates,  détaillées  en  dés;  fragments  de  macaroni  fin  poché  au  con¬ 
sommé  ;  fromage  râpé  à  part. 

(’oiisoiiiiné  tJai'qiioliiK''.  — Cons.  de  volaille  clair.  —  Garni¬ 
ture  de  petites  carottes  à  la  cuiller,  glacées;  royale  à  la  crème 
détaillée  en  pastilles,  petits  pois  et  pointes  d’asperges,  pluches  de 
cerfeuil,  riz  en  grains. 


C(»iisoiiiiiié  à  la  Joiivonc*'!.  —  Cons,  ordinaire  légèrement 
lié,  —  Garniture  de  feuilles  de  laitues  blanchies,  masquées  d’une 
couche  de  farce  fine,  roulées  en  forme  de  petites  cigarettes,  po¬ 
chées  au  moment  et  parées  ;  croûtons  ronds  en  brioche  (3  ceuti- 
mèlres  de  diamètre)  frits  au  beurre,  garnis  en  dôme  d’une  purée 
Crécy  réduite,  fromages  et  gratinés, 

Coiisuiniiié.  Jiianîfa.  —  Cons.  de  volaille  clair,  —  Garniluro 

de  rovale  de  crème  de  ri/,  détaillée  en  rondelles  ;  chair  de  tomales 

!.•  - 

en  dés  pochés  au  consommé,  et  vermicelle  de  jaunes  d’oeufs  durs. 

(à>iisoiiiinc  thidîc. —  Cons.  de  volaille  double  très  clair. — 
Garniture  servie  à  part,  et  en  petites  cocottes,  de  laitues  entières 
ou  en  moitiés,  quenelles  entières  ou  en  demies,  faites  en  farce  de 
volaille  à  la  crème,  et  couchées  à  la  douille  cannelée  en  forme 
de  rosace  ;  petits  anneaux  de  truiTes. 

i 

Coiisoimiu*  Julien ii<‘.  —  Proportion  des  légumes  pour  i  litres 
de  consommé  :  rouge  de  carottes  (500  grammes)  ;  navets  (500  gram¬ 
mes)  ;  3  poireaux  (i:i0  grammes)  ;  3  brandies  de  céleri  ^120  gram¬ 
mes)  ;  1  petit  oignon  (100  grammes)  ;  l  ([iiartier  de  chou  pmnmé 
(:250  grammes).  —  Tailler  et  assaisonner  tous  ces  légurnes  d’une 
forte  pincée  de  sel  et  de  sucre,  les  étuver  au  beiiiTe  {sauf  le  rhou): 
mouiller  au  houillon  et  finir  de  cuire  en  ajoutant  le  chou.  Pour 
compléter  :  50  grammes  de  petits  pois,  HO  grammes  d’oseille  et 
laitue  pour  chîllbnnade.  Pluches  de  cerfeuil. 

Consoiiitiiô  Léon  XIII.  —Cons.  très  fort,  comme  celui  delà 
petite  marmite,  fait  avec  bœuf  et  coq,  et  bien  dégraissé.  LiaI.son 
de  't  jaunes  et  I  décilitre  crème  au  litre  de  consommé.  —  Garniture 
de  pâtes  i  en  cl‘oi.^,  en  tiare,  et  autres  formes  allégoriques- 

Consoiiiiiié  Léopold.  —  Semoule  très  légère  au  consommé 
de  volaille,  avec  cliilfoniiade  de  laitue  et  oseille.  Pludies  de  cer¬ 
feuil- 


PÜTACES  n 

CoiisoniiiicLor<‘t<e.— Cons.  de  volaille  pimenté.  — Garniture 
de  pommes  Lorelte  (grosseur  d’une  noisette);  line  julienne  de 
céleri  éluvée  et  tombée  au  consommé,  et  tout  petits  rognons  de 
coq.  Pluches  de  cerfeuil. 

<::onsoiiiii»i‘  Aliicdoiiakl.  —Cons.  de  bœuf  très  fort.  — Garni¬ 
ture  de  royale  de  purée  de  cervelle  à  la  béeliarnei,  pochée  en  moules 
àdarioies,  et  détaillée  en  épaisses  rondelles;  dés  de  concombres 
bien  glacés;  pelitesraviolcs  garnies  de  farce  de  volaille  additionnée 
d’un  tiers  de  purée  d’épinards  et  pochées  au  moment. 

Goiisoiiiiiié  — Cons.  de  volaille. — Garniture  de 

iT  ~7 

boudin  de  volaille  à  la  crème  tlélaillé  en  minces  rondelles  taillées 
à.  l'emporte-pièce  forme  «  marguerite  »,  et  de  plusieurs  grandeurs. 
(11  existe  des  einporle-pièces  nd  hoc).  Simuler  le  bouton  central 
avec  purée  de  Jaunes  d’œufs  durs,  liée  d’un  peu  de  farce;  passer 
les  marguerites  un  instant  au  four  pour  pocli âge  de  cette  farce. 
Fines  pointes  d'asperges  taillées  assez  longues. 

Consoiiniii' .Uat'ia.  — Cons.  de  volaille  très  légèrement  lié,  — ■ 
Garniture:  royale  de  purée  de  haricots  blancs  au  velouté,  liée  aux 
œufs  entiers,  pochée  en  petits  moules  ovales  (dits  moules  à  riz), 
et  détaillée  en  tranches;  printanier  levé  à  la  plus  petite  cuiller 
cannelée. 

■ 

Con^^oiiitné  .Uai'((iiis<‘.  —  Cous,  ordinaire  au  fumet  de  céleri 
fortenient  accusé.  —  Garniture  d’ainoureltes  de  veau  pochées  et  dé¬ 
taillées  en  petites  rondelles;  petites  quenelles  forme  et  grosseur 
de  croquignolles,  en  farce  de  volaille  additionnée  d’avelines 
hachées  finement. 

Gonsotiiiiii}  à  la  l\larf  inioro. — Cons.  de  volaille  clair. — 
Garniture  dçchoux  farcisen  bondins  et  braisés  (farce  ordinaireaux 
Mues  herijestrès  liée)  ;  détaillés  en  rondelle.s  d’un  demi-centimètre 
d'épaisseur  ;  petits  diablotius  de  forme  carrée  ;  petits  pois, 
pluches. 

Coiisoiiiiiu'  à  la  Mndiois.  —  Cons.  ordinaire  légèrement 
lié.  —  Garniture  de  royale  Crécy  et  royale  purée  de  pois  frais, 
détaillées  à  volonté.  Feuilles  d’oseille  eu  rondelles  pochées. 

Ili.stoiii(jLR,  —  I.a  Ivansformation  subie  par  cette  préparation  est  sensible, 
et  la  cuisine  moderne  dont  nous  épousons  les  métUodes  en  a  radicalement 
dénaturé  te  caractère  nettement  italien,  Olassiquenient.  et  (î’après  Carême 
ipii  en  posa  les  principes,  le  macaroni  est  lelémcnt  de  base  de  sa  ganiilurc 
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avec,  comme  éléments  auxiliaires,  des  i|uenelles  au  heurre  (rOcrevisses 
blanc  lie  volaille  en  bnmoise. 


Coiisoiniiie  —  Cous,  au  xérès. —  Garniture de  p 

menls  rouges  en  anneaux  el  crêtes  délai  liées  en  éloiles. 


(loiisoiiiiiiô  — Gons.  ordinaire  clair.  — Comme  gai 


nUure  :  pulpe  de  pommes  de  terre  cuite  au  four,  travaillée,  copieu 
.sement  additionnée  de  ceiTeuil  haché,  liée  aux  jaunes  el  farine 
Uoiiler  en  gnokis  de  la  grosseur  d’une  noiseUe  et  pocher  en  Lemp 
voulu.  Ciiiironnade  de  laiLues.  el  vermicelle. 


Goiisoiniiié  Mcssniiiir.  —  Cons.  de  volaille  à  Tessence  d 
tomates.  —  Garniture  de  rognons  de  coq,  julienne  de  poivron 
d’Espagne,  el  riz  poché. 


ConsoiiiiHo  à  Jîi  — Cons.  de  gibier  au  fume 

de  faisan.  —  Garniture  :  royale  de  purée  d’artichauts  à  brur 
détaillée  en  cubes,  el  julienne  de  lileLs  de  faisan. 


Coiisoiiimo  Alîkfido.  —  Cons.  de  volaille  légèrement  lomaté 


Garniture  :  dés  de  Idanc  de  poulet,  et  le  double  de  dés  df 


tomates  pochés  au  consommé 


Coiisoiiiinô  à  lü  Mil:iii:iîse.  —  Cons.  de  volaille.  —  Garniluta 
de  petits  palets  frits  {grandeur  d’un  décime)  en  macaroni  à  la  mi¬ 
lanaise.  Fromage  à  part.  — Apprr!  df>s paleis  :  macaroni  blanch, 
coupé  en  anneaux,  mélangé  avec  une  liéclmmel  serrée,  bée  aux 
jaunes,  et  fromagée.  Etaler  l’appareil  sur  plaque,  sur  éjmisseui 
de  0  millimètres,  et  détailler  de  grandeur  indiquée  ;  passer  c 
bœuf  et  à  la  mie  de  pain  très  line,  el  frire  au  moment. 


Coll^solllllH'  Mimosa.  —  Cons.  de  voIuiJie  clair.  — Comme  gar¬ 
niture  :  royales  de  teintes  diverses  telles  que  ;  Crécy  (rouge),  poi.s 
frais  (vert)  à  la  crème  (blanc  ;,  à  la  purée  de  jaunes  d’œufs  (jaune), 
détaillées  en  petits  dés. 


Coiisoiiiiiiô  .^lireilio 


Cons.  de  volaille  clair.  —  Garni lun 


de  tout  petits  médaillons,  ou  de  tartelelte.s,  en  farce  de  volaille 
tomalée,  ou  boudin  de  même  farce  détaillé  à  l’emporte-pièce 
forme  elliptique,  pour  olilenir  des  médaillons  ;  riz  pilau  safi-ané. 


Coiisoiiiiiié  —  Gons.  de  petite  marmile. 

lure  quenelles  on  grosses  jïerles,  chiironnade  de  laitue, 
paillettes  au  parme.san  à  part. 


-  Garni- 
pluches; 


POTAGES 


(^011801111110  à  la  ]lIo^a<loi‘*  ' — Cons.  de  Yolaille  lié.  -“  Uarni- 
ture  :  royale  de  purée  de  foie  gras  el  velouté  ou  purée  de  volaille 
(en  parties  égaies)  pochée  en  petits  moules  à  timbale  octogones, 
et  détaillée  en  rondelles  ;  pastilles  de  blanc  do  volaille,  de  langue 
écarlate  et  de  trutï'es  (dimensions  de  deux  centimes). 

Coiisoiiimé  Aloiile-Cai'lo.  —  Cons.  de  volaille  clair.  — 
(garniture  de  petites  proiiterolles,  grosseur  d'une  noisette,  tenues 
bien  croquantes-  Petites  quenelles  en  farce  de  volaille,  etchîtïbn- 
naile  de  laitue.  Pluches  de  cerfeuil. 

(ioiisoiiimô  à  la  illoii(iiioroiii*y.  —  Cons.  de  volaille  légère¬ 
ment  lié.  —  Garniture  de  petites  quenelles  forme  chenille,  pointes 
d'asperges  (élément  dominant  de  la  garniture)  et  riz  en  grains 
poché.  Pluches  de  cerfeuil. 


Coiisoiiimé  à  la  !\loiiiinor( 


Cons.  de  volaille  clair. 


liarniture  :  croissants  dentelés  de  rouge  de  carottes  et  de  navels, 
tombés  séparément  au  consommé  ;  boudin  de  volaille  à  la  truffe 
et  langue  hachées,  détaillé  en  rondelles  minces  à  remporte-pièce 
dentelé  ;  royales  à  la  crème  et  à  la  purée  de  pois,  en  rondelles 
cannelées  ;  pointes  d’asperges  et  pluches  de  cerfeuil. 


Gonsomiiu*  Mosaïcnu*. —  Cons.de  la  petite  marmite.  —  Gar¬ 
niture  de  pain  de  volaille  tenu  un  peu  ferme,  détaillé  a  volonté  en 
carrés,  rectangles,  ronds,  ovales,  etc.  Masquer  ki  surface  d’une 
légère  couche  de  [turée  de  volaille,  et  former  la  mosaïque  avec  de 
miiuiscules  carrés  (0  millimètres  de  côté  à  peine)  de  royales  de 
teintes  diverses,  en  opposant  les  teintes. 

Coll 80 mille  Moscovite.  —  Cons.  de  sterlet  ou  d’esturgeon  à 
l'essence  de  concombres.  —  GarniLure  :  julienne  de  gri bouts  el 
dés  de  vésiga  cuits  au  bouillon. 

Consoiiiiiié  .MousselîiK*.  —  Cons.  de  volaille.  “Garniture  : 
mousselines  de  volaille  en  petits  moules  à  tartelettes  à  fond  his¬ 
torié. 

Coiisoininc  \aii80ii.  —  Cons.  glacé  au  Vodka.  —Garniture 
de  petits  canapés  au  caviar  à  part. 


Coii8ouimi‘  à  Ifi iVavocîii.  —  Cous- ordinaire.  —  Garniture  : 
royale  de  purée  de  pois  frais  pochée  en  moules  à  darioles  et  dé- 


20 


LK  (;iîlt)l£  CIÎl.LXAinK 


taillée  en  rondelles,  queues  d’écrevisses  el  persil  haché  blanchi, 
(Cuisine  ancienne.) 

(loiisoiiiiiic  à  la  de  l'loreiie<‘,  —  Cons,  à  volonté 

(ordinaii'c  ou  volaille).  ■ —  La  neige  s’envoie  à  part  et  s'ajoute  sur 
table  dans  le  consommé  par  les  convives  eux-mêmes. 

Caiisoiniiié  à  la  Aolsoii.  —  Cons.  de  poisson  légèrement  lié  à 
l’arow-root.  —  Garniture  de  petites  proliterolles  fourrées  d’un 
hachis  de  homard  à  raméricaine.  lîiz  en  grains  poché  assez 
abondant. 

Coiisoiinné  s'i  la  A^oiuours.  —  Cous,  de  volaille  lié  au  tapioca. 
—  Garniture:  royale  de  carottes  à  la  ISivernaise  (avec  brunoise 
dedans)  détaillée  en  rondelles;  perles  du  Japon,  julienne  de  Iruflés 
line  et  courte. 

(loiisoiiniié  à  la  Aossoirotlo.  —  Cons.  de  gibier  à  l’essence  de 
gelinotte,  —  Garniture  :  royale  de  purée  de  marrons  additionnée 
de  sauce  salmis  de  gibier,  détaillée  (m  grosses  rondelles  eau- 
iielées  ;  julienne  de  blets  de  gelinotle  el  de  gribouis. 

Coiissoniiiiê  aux  IVitls  (riiîromN'lh*.  —  Cons.  de  volaille 
triplement  chargé  en  principes  osmazomatiques.  —  Après  un  trem¬ 
page  préalable  qui  a  pour  but  de  gonllcr  l’élément  mucilagiiieux 
des  nids,  el  les  rendre  translucides,  ceux-ci  sont  soumis  à  un  mi¬ 
nutieux  et  indispensable  travail  d’épuration;  blanchis  pendant 
quelques  niinules,  puis  plongés  dans  le  eonsominé,  el  soumis  à 
une  ébullition  lente  et  réglée  de  trois  quarts  d’iieure.  Il  n'en  reste 
alors  que  les  filaments;  réléinenl  mucilagiiieux  s’étant  dissous 
dans  le  consommé,  auquel  il  donne  sa  vi.scosité  caractéristique. 

Coii.soiiiiiic  à  lîi  Xî<;oîse. —  Cons.  de  volaille.  ~  Garniture  ; 
pain  de  tomates  en  losanges,  royale  de  haricots  verts,  pommes  de 
terre  en  dés.  Pluches. 

Coiisoniinf  à  la  MIsoii.  —  Cons,  <le  volaille  lié  au  ta]>ioea. — 
Garuiture  de  tjuenelles  de  volaille  de  trois  sortes  :  au  jambon 
liaché,  à  la  trulTe  et  ù  la  ciboulette.  Couchées  en  cordons  (gros¬ 
seur  d'un  spaghetti)  de  .'>  centimètres  de  long,  l’etils  pois  (d 
[duchés. 

Coiisonnné  à  la  Aiiioii.  —  Cons.  de  volaille.  —  Garniture  de 
petites  larleletles  eu  hachis  de  blanc  de  volaille,  lié  au  velouté  et 
jaunes  d'œufs.  Le  fond  des  mouie.s  décoré  d’une  étoile  en  (ruire. 
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Grosses  perles  de  carottes  et  do  navels  glacées,  perles  de  tnilTes 
(plus  petites).  Pluches  de  cerfeuil. 

Gonsoiiiiiié  aux  Ol'àifs  poflié'S.  —  Cons,  de  volaille.  —  Garni¬ 
ture  d'œufs  pochés  qui,  en  toute  occasion  où  leur  adjonction  est 
admise,  spécifie  la  dcnorni nation  :  «  A  la  Colbert,  m 

Observation.  —  Les  œufs  à  pocher  doivent  être  choisis  parmi  les  plus 
petits,  et  d’une  fraîcheur  absolue;  condition  formelle  pour  obtenir  un  pochaffe 
régulier.  Quoiqu’on  en  dise,  la  science  culinaire  n'a  pas  encore  trouvé  le 
moyen  d’obtenir  un  pochage  correct  avec  des  œufs  avancés. 

à  —  Se  fait  dans  les  proportions  do 

grammes  d’orge  au  litre  de  consommé.  Laver  à  l’eau  tiède, 
faire  partir  à  froid,  et  oompler  "i  bonnes  heures  et  demie  de  po- 
cliage.  Ajouter  une  branche  de  céleri  [.'iO  grammes)  par  \  litres  de 
consommé. 

Coiisoiiiiiié  à  rOricntiilf.  —  Cons,  au  mouton  d'après  les 
proporlions  d'éléments  nutritifs  du  consommé  de  bœuf.  Tomate 
î\  raison  de  100  grammes  purée  de  tomates  au  litre  ^3  cuillerées)  et 
légèrement safranée. —  Garniture  de  jaune.s  d’œufs  durs  en  gros 
vermicelle,  riz  en  grains,  royale  de  cervelles  détaillée  en  crois- 
sa  n  Ls . 


Coiisoiiiiiié  OI*''a.  -  Cons.  au  Porto.  —  Garniture  de  céleri - 
rave,  poireau,  carotte,  étuvée  et  tombée  à  glace,  et  julienne  d’n- 
goursis. 

<l<Hisoiiiiiié  à  la  d’Oivléaiis.  —  Cons.  de  volaille  lié.  —  Gar¬ 
niture  de  quenelles  en  chenille,  1“  blanches,  2“  ronges  par  addi¬ 
tion  de  purée  de  tomates,  et  3® vert  p;i!e  paradilition  dépurée  de 
Itislaches  ou  d’épinards.  Pluches  de  cerfeuil. 

Coasominé  à  rOrl<*anaise.  ^  Cous,  ordinaire.  —  Garni¬ 
ture  royale  de  crème  de  chicorée  détaillée  eu  carrés,  haricots 
verts  en  losanges,  petits  flageolets  et  pluches. 

(toiisaminé  à  la  d'Oi-say.  —  Cons.  de  volaille.  —  GarniUire 
de  jaunes  d'œufs  poché.s,  quenelles  de  pigeon  et  julienne  de  lilels 
de  pigeon  ;  pointes  d’asperges. 

Coiisoiniiir  à  la  l^lI*îs^oll^(^  —  Cons.  de  volaille.  —  Garni¬ 
ture  royale  purée  de  juliminc  ordinaire  dé  taillée  en  rondelles.  Petite 
macédoine  de  légumes  comme  comiilémenl.  Pluches  de  cerfeuil. 

Coiisoinnié  à  la  l*arnu*sa!U‘.  —  Cntis.  ordinaire.  —  Appareil 
de  biscuit  parmesan  détaillé  à  volonté.  A  j)prf}l  ftu  hisctiil  :  (1  jaunes 
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broyés  en  terrine  avec  pointe  muscade.  Ajonler  en  mémo  lemps, 
dans  les  jaunes,  0  ])lancs  montés  l)ien  fermes,  l(M>  grammes  de  fa¬ 
rine  tamisée  et  175  grammes  de  parmesan  râpé.  Étaler  sur  feuille.s 
de  papier  beurrées  posées  sur  plaques,  et  sur  épaisseur  de  <S  mi 
lijnèlres.  Cuire  à  feu  doux. 


C<»iiS4>iiiiiié  aux  Patins  <livcrs<‘s. 

volaille.  Selon  les  proportions  lixées. 

4b>ii!Soiiiiiié  aux  —  Cons 

Selon  les  proportions  fixées. 


Cons.  ordinaire  ou  de 


ordinaire  ou  de  volaille 


Caii.soiiiiné  .Marié<v  —  Cons.  de  volaille  pâle.  -—(îar- 

niture  :  royale  de  volaille  au  lait  d’amandes  et  petites  pluches. 

<à»iisaiiiiné  aux  l*4*tUs  INiis  IVhsi.  —  Cons.  ordinaire.  — 
/I  pprfil  <l(^R  péAih  pais  :  200  grammes  de  farine  tamisée,  délayée  avec 
5  omfs,  pincée  de  sel  fin  et  crème  mie  (î  décilitres  environ). 
Verser  en  passoire  à  gros  trous,  et  faire  tomber  dans  une  friture 
chaude  en  opérant  par  petites  parties.  Cet  appareil  est  celui  que 
Carême  indique  dans  son  potage  tyrolien  dénommé  :  «  A  la  llohé- 
mienne  ».  (/tri  de  la  Cvisine,  1'“’’ vol.) 

Coiisoiaitic  Port uii’aist'  ^'laeé.  —  Ajouter  par  litre  de  con¬ 
sommé  ordinaire  :  2  décilitres  purée  Je  tomates  crue,  bien 
rouge;  et  1  décilitre  d’eau  de  tomates.  Cuire  à  couvert,  pendant 
20  minutes  et  sans  ébullition.  Passer  à  la  mou.sseline  (pression 
très  douce)  et  refroidir.  Tenir  assez  relevé  en  cayenne. 

(A>iis4»iiiiné  Pi’îiicosso.  —  Cons.  de  volaille,  —  Garniture: 
royale  de  purée  de  pois  au  l'elou té  détaillée  en  cubes;  orge  (ine 
cuite  au  bouillon,  et  petites  escalopes  de  volaille. 

Coiisoiiiiiio  l*i*îiilniii«T.  —  Cons,  de  volaille,  —  Garniture  de 
carottes  et  navets  levés  à  la  colonne  de  5  millimètres  de  diamètre 
et  tombés  au  consommé  ;  petits  pois,  haricots  verts  en  losanges, 
pointes  d’asi)ei’ges,  rondelles  d'oseille  et  de  laitue.  Iduches  <1(3 
cerfeuil. 

C«>iisoiiiiiié  IN‘infain<M*  —  Printanier  comme  ci- 

dessus,  avec  adjonction  de  petits  œufs  pochés. 

GoiisoiiiiiiA  l'i‘iiif  aiiici'  aux  —  Printanier  avec 

adjonction  de  quenelles  de  volaille  couchées  en  forme  de  cordons 
la  grosseur  des  légumes  à  la  colonne. 


POTAr.ES 


•23 


Consoiiiiiié  aux  à  la  iiiocllo. —  Consommé oi' ci i- 

naii'G  lié  îiii  tapioca.  —  Ciamititre  dé  qucnGlles  iiioélleà  la  cuiller 
pochées  au  consommé.  —  Couiposirton  de  rappareit  :  ISÙ  grammes 
de  moelle  bien  fraîche  passée  au  tamis;  lisser,  ajoutei’  d  jaunes, 
10(1  grammes  de  mie  de  pain  fraîche  et  line;  une  cuilleréeà  calé  de 


farine,  demi-cuillerée  persil  haché,  forte  [uticée  sel  tin,  prise  de 
poivre,  pointe  de  muscade, 

Coiisoiiimo  aux  vî<‘tiiH»îs<‘s.  —  Cons.  ordinaire 

lié.  —  Carniture  do  quenelles  de  foie  pochées  au  consomme.  — 
Appnd  des  petils  pois:  100  grammes  de  foie  de  veau  passé  au  tamis 
de  fer,  50  grammes  de  mie  de  pain  trempée  et  pressée,  une  cuil¬ 
lerée  ù  café  de  farine,  un  œuf  et  3  jaunes,  pincée  de  sel  tin  et 
prise  de  poivre. 

lit*  lMx*iir  à  la  fraiieaiso  (Pot.).  —  En  marmite  : 
5  rnoyennes  queues  de  bœuf  (- kil. s  tronçonnées,  1  kil.  rondelle 
de  gîte  de  bœuf,  et  1  kil.  de  jarret  de  veau  ;  aromalisalion  ordi¬ 
naire  ;  5  litres  de  consommé  blanc.  Temps  de  enîssoii:  5  heures. 

—  Clarilicalion  avec  500  gr.  de  viande  maigre  de  bœuf  et  de  veau, 
légèrement  revenue,  et  singée  de  3  cuillerées  d’arow-root.  —  Gar¬ 
niture  :  les  tronçons  de  queues;  carottes  et  navets  tournés  en 
gousse  d’ail  et  cuits  au  consommé. 

(Ce  potage  esLcelui  que  l’ancienne  cuisine  dénommait  ;  le  «Grand 
Hochepot  »)  ou  potage  aux  queue.s  mouillé  au  consommé  d’empo¬ 
tage,  lequel  avait  pour  garniture  les  carottes  et  navets  de  la  mar¬ 
mite,  émincés  et  initonnés  au  bouillon  gras. 

<loiisoiiiinr*  à  l:i  Itabolaîsi.  — Cons,  <.te  gibier  additionné  de 
t  décilitres  de  vin  de  Vouvray  [réduit  (pour  4  litres  de  consommé). 

—  Garniture  de  petites  quenelles  d'alouettes  couchées  en  che¬ 
nilles  ellrulTées;  fine  julienne  de  céleri  en  branches  tombée  au 
consommé. 

CoiisoiniiK^  IVachcl.  —  Cons-  de  volaille  lié.  —  Garniture  : 
julienne  de  fonds  d’artichauts  et  petits  croûtons  ronds  (grandeur 
d’un  décime),  frits  au  beurre,  évidés,  et  garnis  chacun  d’une 
belle  lame  de  moelle  pochée. 

Consoiniiiô  aux  ha violî^.  —  Cons.  ordinaire.  —  Garniture  de 
raviolis  d’une  seule  sorte  on  garnis  difiéreminent.  Le  temps  de 
pocliage  pour  raviolis  à  potage,  dont  les  dimensions  sont  sen- 
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siblement  les  mômes,  est  de  ou  IS  minutes,  selon  querélément 
de  leur  garniture  est  une  purée  déjà  cuite,  ou  une  farce  crue. 

Consommé  n  la  Roîno.  —  Gons.  de  volaille  lié.  —  Garniture: 
royale  de  purée  de  volaille  en  cubes,  et  fine  julienne  de  tilols  de 
volaille. 

Consoitimé  Réjaiio.  —  Cons.  de  volaille  additionné  il'une 
infusion  de  cerfeuil,  —  Garniture  :  royale  Crécy  au  velouté,  et 
royale  crème  aux  avelines,  détaillées  en  petites  pastilles  (con¬ 
fettis)  ;  ceufs  filés. 

Coiisoniiiié  Konaîssaiiec.  —  Cons.  de  volaille  clair.  — Gar¬ 
niture  de  carottes  et  navets  à  la  petite  cuiller  cannelée,  cuits  au 
consommé,  et  toutes  primeurs.  Royale  de  purée  d’herbes  aroma¬ 
tiques  printanières  liée  au  velouté  et  œufs  entiers,  détaillée  en 
petites  feuilles,  avec  emporte-pièoes  nd  itoc  do  grandeurs  dîtlé- 
rentes.  Pluches  de  cerfeuil. 

Coiisoiiiiiié  Rh*1h*Immi.  —  Gons.  de  liieuf  très  fort.  —  (jar- 
niture  abondante  de  quenelles  de  volaille  à  la  cuiller,  fourrées  de 
gelée  de  volaille  réduite,  froide  et  bâchée,  de  façon  a  obtenir  des 
quenelles  dont  rintérieur  est  liquoreux;  paupiettes  de  laitues 
farcies  et  pochées,  grossejulienne  de  carottes  et  navels  tombée  au 
comsommé.  Pluches  de  cerfeuil. 

C.oiisoiiiiiié  ù  la  Rossiiii.  —  Cons.  de  volaillelégôrement  lié. 

—  Garniture  do  profiterolles  noisettes  fonri'é(‘s  d’iine  purée  de 
tr allés,  et  de  foie  gras. 

Consoiiiiiié  RoHuseliilcI.  —  Cons.  de  gibierau  lumet  de  faisan, 
additionné  de  Sauterne  réduit,  à  raison  de  centilitres  au  litre  de 
consommé,  —  Garniture  :  royale  de  purée  de  faisan  et  purée  de 
marrons  en  parties  égales,  avec  une  jtartie  de  sauce  salmis  de 
faisan  ;  julienne  de  Irufïés  et  julienne  de  iilets  d'ortolans. 

ConsoiiiiiH^  à  la  t‘ayal<‘.  —  Cons,  de  volaille  lié  au  tapioca. 

—  Garniture  de  rovale  ordinaire  détaillée  en  cubes. 

% 

CoiisomiinA  à  la  RiiIm^iis.  —  Gons.  de  volaille  lomate.  <iai- 
niture  de  jets  de  lioublon  tronçonnés  (consommé  de  printemps). 

Caiisoiuiiié  ail  Sa"’oii.  —  Cons.  ordinaiie  ou  de  \olaille- 
Proportions  indiquées  aux  pâles. 

Coiisomniô  Saîut-irulM'i-t.  —  Cons-  de  gibier  au  fumet  île 
venaison,  additionné  de  Pouilly  réduit  m  centilitres  au  litre  de 


roTA<;ES 


consommé.)  —  Garniture  :  royale  de  purée  de  venaison  (chevreuil) 
additionnée  d’un  tiers  de  purée  de  lentilles,  et  détaillée  à  l’em¬ 
porte -pièce,  forme  croix  (ta  croix  symholicjue  de  l’apparition)  ; 
julienne  de  filets  de  lièvre. 


Observation.  —  La  dénomination  «  à  la  .Saint-Hubert  »  implique  loujours 
l’emploi  du  gibier  noir  désigné  «  romme  petite  venaison.  • 

GoiiSioininé  au  Salep.  —  Cons.  de  volaille  ou  ordinaire. 
{Voir  aux  Pdtns.) 

Sarah-IWrnliarclt  (Pot.).  —  Tapioca  léger  au  cons.  de  vo¬ 
laille.  —  Garniture  de  petites  quenelles  de  volaille  au  beurre 
d’écrevisses,  couchées  en  chenilles  ;  rondelles  de  moelle  bien 
fraîche,  pochée;  itoinies  d'asperges  etjuliennc  de  truffes. 

OHSER\'ATU)i\.  —  Les  méthodes  d'exécution  de  re  pol.age,  dont  le  principe 
réel  n’est  rien  moins  qu'étahli,  diffèrent  tellement,  «|uc  nous  ado[)tons  celle 
qui  est  la  plus  généralement  usitée. 


<'.oii!Soiiiiiié  à  la  Séviüfiic.  —  Cons.  de  volaille  clair. —  Garni- 

R.  ■* 

lure  :  quenelles  de  volaille  à  la  cuiller,  i>etites  laitues  braisées  et 
parées,  petits  pois  et  pluches  de  cerfeuil. 

Coiisoiiiiiié  à  la  S<>ubreU<‘.  — Cons.  de  volaille  légèrement 

* 

tomate  et  cayenné.  —  Garniture  de  petites  quenelles  rondes  et 
piales,  plaquées  d’un  rond  de  truffe  pour  simuler  un  œil  ;  queues 
de  pci i tes  crevettes  roses. 

C(iiisaiiiiiié  à  la  Sotivci’aîiU‘,  —  Cons.  de  volaille.  —  Garni¬ 
ture  de  grosses  quenelles  de  volaille  à.  la  cuiller  fourrées  d’une 
brunoise;  petits  pots,  pluches  de  cerfeuil. 

Consoiiiiiié  'l’apioea.  —  Au  cous,  ordinaire  ou  de  volaille, 
.selon  les  proportions  établies. 

Coiisoiiiiiio  à  hi  Thôoiloi'a.  —  Cons.  de  volaille.  —  .lulienne 

de  lilels  de  volaille  et  trulîes  ;  pointes  d’asperges  et  royale  ordinaire 
en  dés. 

<li»nsoiniiir  à  la  Tosea,  —  Cons.  de  volaille  lié  légèrement. 
"  Garniture  de  fine  julienne  de  carottes,  petites  quenelles  au  foie 
gras  truffées,  petites  profiterolles  fourrées  d’une  purée  Je  volaille 
à  lu  pistache. 
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(iousoiinité  à  la  'J’rr‘vis«‘.  — *  Tapioca  Icger  au  cons.  de 
volaille.  —  Garniture  de  filets  de  volaille,  Irulles  cl  langue  écar¬ 
late  en  julienne. 


(loiisotiitiio  à  la  Tsai'ine 


Cons.  à  rossence  de  fenouil. 


—  Garniture  de  vésiga  en  dés  cuit  au  consommé. 

Gonsoiiinio  Val  cl.  —  Cons.  de  poisson  à  l'essence  de 
sole.  —  Garniture  :  royale  de  bisque,  et  filets  de  sole  en  petits 
losanges. 

Coiisoiiiiiic  à  la  Val<MicîeiiiH‘s.  —  Semoule  légère  avec 
chiffonnade  de  lailue  et  d’oseille.  Cerfeuil  concassé. 

Obsekvatiü.n.  —  Ce  potage  se  (.lifféreni'Le  du  pot.  Léopold,  en  ce  qu'il  se  fait 
înviiriabiemenl  au  consommé,  tandis  que  le  Léopold  se  fait  !c  plus  souvent 
au  lait. 


Cansoiiiino  à  la  Véiiilieniir^.  —  Cens, 
feuil,  estragon  et  basilic.  —  Garniture  de  riz 
kis  au  parmesan. 


à  l’esseuce  de  cer 
poché  et  petits  gno 


Coiisoiiiino  au  Vonnlcollo.  —  (Voir  aux  Pàles^) 

Consomma  au  Vortpi'o.  —  Tapioca  léger,  avec  garniture  de 
pointes  d’asperges,  petits  pois,  haricots  verts  en  losanges,  ron¬ 
delles  pochées  d'oseille  et  de  lailue,  pluches  de  cerfeuil, 

CoiisiOiniiié  Véron,  —  Cons.  ordinaire  au  Porto  et  à  l’ essence 
de  trulle,  —  Garniture  ;  royale  de  flageolets  et  julienne  de  poivrons. 

(hinsoiiiiné  au  faux  Vésiafa. —  Pieds  de  veau  blanchis,  cuits 
au  cons.  avec  carcasses  de  vol.  et  aromates.  Cuisson  clarifiée, 
garnie  des  tendrons  de  pieds  coupés  en  dés,  et  de  petites  que¬ 
nelles  de  volaille. 

(h>ii!Soiniiié  à  la  VîoniioÎ!S<*.  —  Cons.  de  bœuf  au  paprika. 

—  Garniture  de  julienne  de  crêpes  au  fromage,  et  gnokis  de 
pommes  de  terre  au  parmesan. 

Consommé  à  la  Villoiioiivc. —  Cons.  de  volaille,  —  (iarni- 
ture  de  laitues  farcies  (farcede  vol.  àla  langue  écarlate)  et  braisées  ; 
crê}>es  masquées  de  farce  au  jatnbon  passées  au  four  pour  pochage 
et  détaillées  en  petits  rectangles,  royale  ordinaire  en  pastilles. 

Coiisotnmé  îles  \'i\  <'nrs.  —  Cons.  de  volaille  à  Pessence  de 
betterave,  additionné  de  cenliliti'es  de  bière  réduite  au  litre. 

—  Garniture  de  céleri  braisé  émincé,  et  de  diablotins  au  paprika. 
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Consommé  Wîmlsoi-.  —  Pieds  de  veau  hlaiicliis,  cuits  en 
nirepoix  au  vin  blanc,  détaillés  en  julienne  et  tenus  au  cliaud. 
lions,  corsé  additionné  de  la  cuisson  des  pieds  tirée  à  clair,  et 
l’ime  légère  infusion  d’herbes  à  tortue.  —  Comme  garniture  :  la 
uUenne  de  pieds,  et  petites  quenelles  de  volaille  avec  jaunes 
i’œufs  durs  hachés  dedans. 

Consommé  à  la  Xavier.  —  Cons.  de  volaille.  —  Carniture  ; 
royale  de  crème  de  riz  additionnée  d’un  tiers  de  purée  de  volaille, 
détaillée  diversement.  Petits  pois  et  pluches  de  cerfeuil. 


i.E  i:L'if>E  cn.LXAriŒ 


SÉRIE  DES  POTAGES  LIÉS 


La  série  des  potages  liés  se  subdivise  en  trois  classes  qui  sont  : 
E  les  Purées  proprement  dites,  simples  ou  composées;  les 
Veloulés;  les  Crèmes. 


Les  Purées. 


Leurs  éléments  et  faetrurs  de  Haison  :  Les  purées  se  composent 
d’un  éléiuent  de  base,  comme  légume,  volaille,  gibier,  crustacés  ; 
appuyé  d’un  facteur  de  liaison,  qui  est  :  riz  pour  les  purées  de 
légumes,  de  volaille  et  de  crustacés;  pommes  de  (erre  pour  les 
purées  à  base  d'iierljes;  IrnltUes  \Kmv  loulos  purées  de  gibier. 
Les  purées  à  base  de  farineux  comme  haricots  et  lentilles,  et 
féculents  comme  pommes  de  terre  n’en  ont  pas  besoin. 

Nota  :  Dans  l^timâcnne  t  le  principalt  sinon  runiqne  raclciir  de  liai¬ 

son  (]c>  puréejîj  était  du  pain  en  gros  dés  frits  au  )>eurre,  et  ee  procédé  iiiii 
méi  ile  d'OLre  repris  par  la  cuisine  moderne  donnait  aux  potages  un  inconi- 
parahle  inocllûiix. 

Rour  les  veloutés  ou  crèmes  de  poissons,  nous  conseillons  rem¬ 
ploi,  comme  facteur  de  liaison,  d’une  panade  edaire  «jiie  l’on  ot)- 
tient  en  faisant  mitonner  pendant  un  quart  d’heure  100 grammes 
de  lliilo  en  tranclios  dans  ^  litres  et  demi  de  lait  bouillant,  assai¬ 
sonné  (le  sel  <'t  iiiignonnelte. 

Moiiillement  et  proportions  des  éléments  de  liaison:  Le  mnuille- 
ment  des  purées  se  fait  au  consommé  blanc  ou  au  consommé  de 
gii>ier,  selon  la  nature  de  l’élément  de  base  de  la  purée  et,  inci¬ 
demment,  au  lait,  pour  certaines  purées  de  légumes.  Hn  règle 
générale,  les  proportions  de  l’élément  de  liaison  se  comptent  à 


raison  :  de  ht)  grammes  de  ri/.,  IIH)  grammes  de  lentilles, 


grammes  de  pommes  de  lerre,  ou  grammes  de  croètons  de 
pain  frits  au  beurre,  par  litre  do  potage  ;  ou  par  :i.%0  grammes  de 


légumes,  et  à 


grammes  de  chairs  de  volaille,  de  gibier, 


ou  de  crustacés. 

’/'rail  entent  et  mise  à  pin  ni  :  Les  purées  à  base  de  légumes 
doivent  être  déi(OuiIlées  finiri fiées),  à  ébullition  douce  pendant 
une  demi-heure  :  les  autres  sont  mises  an  bain  an  premier  bouillon, 
ai>rès  avoir  été  passées  une  dernière  fuis  au  chinois  tin.  Toutes  sc 
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beurrent  à  la  dernière  minute,  et  ù  raison  de  S  O  à  100  ÿmmme.t 
de  beurre  au  litre. 

Garnllures  :  Les  purées  sont  garnies  selon  leur  nature,  soit  ; 
l®  de  croûtons  en  dés  frils  au  beurre,  à  raison  de  oit  grammes  au 
litre  de  potage  ;  de  croûtons  de  filets  de  volaille  ou  de  gibier 
fournis  par  des  filets  de  ceux*ci  réservés  {ui  hoc,  ou  de  petites  que¬ 
nelles  tirées  de  ces  mêmes  filets  réservés  crus  ;  d*  de  croûtons  de 
chairs  des  crustacés  qui  constituent  Télément  de  base  de  ces 
purées, 

Chnnf/emenl  de  desli/ialion  :  Par  la  transposition  d'appréls 
exposée  ci-dessous,  un  grand  nombre  de  purées  sont  susceptibles 
d’élre  transformées  en  veJouféa  ou  en  rrèines,  par  une  simple 
addition  de  velouté  de  volaille,  ou  de  poisson,  ou  de  l)écliamel 
claire  à  leur  élément  principal,  et  en  remplacement  de  l’élément 
de  liaison;  tandis  que,  par  la  nature  de  leurs  éléments,  d’autres 
restent  invariablement  purées. 

Les  Veloutés. 


Ont  pour  (füse  :  Un  velouté  ordinaire  s’il  s'agit  de  légumes 
traités  par  ce  mode  ;  un  velouté  de  volaille  ou  <le  poisson,  selon 
qu’il  s’applique  à  l’un  ou  l’autre  de  ces  éléments.  Ce  velouté  s’ob¬ 
tient  à  raison  de  KMf  grammes  de  roux  blanc  par  litre  de  mouille- 
ment,  lecjiiel  est  de  :  consommé  ordinaire,  de  volaille  ou  de 
poisson,  selon  qu’il  s'agit  de  légumes,  de  volailic  ou  de  poisson. 

Dusaffü  dea  vtdouli'n  :  Tout  potage  lié  traité  par  ce  mode,  l’est 
dams  les  proportions  suivantes  :  Le  velouté  représente  la  moitié 
du  potage  ;  la  purée  qui  le  caractérise  représente  un  quart,  et  le 
consommé  pour  mise  à  point  finale  un  quart. 

Gxkmplk  :  (‘roporlions  pour  l  titres  de  velouté  de  volaille  à  la  reine  :  Velouté 
de  Volaille  ;  2  litres.  Purée  de  volaille,  fournie  par  une  pièce  de  15 
l.fiüü  grammes  :  1  litre.  Consommé  pour  mise  à  point  :  1  litre. 

Kiujlcs  gthuU'ales  d'apprèl  ;  I"  Certains  éléments  de  base,  comme 
volaille  et  poissons,  doivent  être  cuils  dans  le  velouté  même.  Les 
chairs  (désossées  s’il  s’agit  de  volaille)  sont  ensuite  pilées,  allon¬ 
gées  avec  le  velouté,  passées  à  l’élamine,  et  le  potage  est  mis  à 
point  de  consistance,  par  l’addition  finale  du  consommé;  s’il 
s’agit  de  gibiers,  ceux-ci  sont  au  préalable  rùtis  ou  sautés,  et  les 
cliairs  pilées  sont  adjointes  au  velouté  pour  le  passage  à  l’étamine  ; 
.'i®  s'il  s’agit  de  légumes,  ceux-ci  y  sont  ajoutés  après  avoir  été. 
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selon  leur  nature,  blanchis  et  éluvés  au  beurre  (herbes),  ou  sim¬ 
plement  étuvés  au  beurre  (racines  en  général)  ;  i'*  s'il  s'agit  de 
crustacés,  ceux-ci  sont  cuits  en  mirepoix  selon  la  règle,  puis  pilés 
et  adjoints  au  veloulé  pour  le  passage  à  l'étamine. 

JAaison  el  mise  à  point  :  La  liaison  des  veloutés  se  dose  à  rai¬ 
son  de  3  jaunes  et  1  décilitre  de  crème  par  litre  de  potage;  la 
mise  à  point  finale  se  fait  avec  30  à  100  grammes  de  beurre  au 
litre. 


Les  <jarniluTe$  :  Sont  fournies  par  l’élément  de  base  du 
veloulé,  et  sous  forme  de:  croûtons,  Julienne,  quenelles,  royales; 
ou  bien  de  bruuoises,  fins  printaniers,  et  sobres  cliifTonnades  quand 
cet  élément  est  un  légume.  En  certains  cas,  ces  garnitures  s’aug¬ 
mentent  de  riz  poché,  à  raison  de  1  cuillerée  au  litre  de  potage. 

La  cnruciérislitfue  des  veloutés  :  Est  invariable  en  ce  sens  que  • 
Tout  potage  lié  traité  par  ce  mode  est  représenté  par  :  parties 
de  velouté,  l  partie  de  purée  de  rélénient  qui  caractérise  le  potage, 
1  partie  de  consommé  pour  mise  à  point  de  consistance,  et  par  la 
liaison  aux  jaunes  et  à  la  crème. 


Les  Crèmes. 


Leu)'  eaeücléi'isfiifae  :  Elles  se  différencient  des  veloutés  en  ce 
que:  1°  le  lait  y  remplace,  en  de  nombreux  cas, la  moitié  et  même 
tout  le  consommé  de  mouillenient  de  cui.sson  et  de  mise  à  point 
finale  ;  2^  le  veloulé  est  remplacé,  et  exactement  dans  les  mèmet 
proportions,  par  une  béchamel  claire;  3'’  elles  ne  compoiTent  pat; 
de  liaison  aux  jaunes  d’œuf. 

Mise  à  point  et  garni  tares  :  Ces  potages  ne  se  beurrent  pas,  et  se 
mettent  à  point  avec  2  décilitres  et  demi  de  crème  bien  fraîche  au 
litre.  Comportant  les  mêmes  éléments  de  purées  bases  que  les  ve¬ 
loutés.  ils  prennent  les  mêmes  garnitures. 


Potages  liés  pouvant  être  préparés  indifféremment 
comme  Purées  simples,  Veloutés  ou  Crèmes. 


(l’UorORTioxs  ÉT.vuLiES  rorn  -i  litres  de  I’Otaue) 


OBSEhVATiox.  —  1"  I-es  potages  de  cette  première  série  sont  e-xposés  sou! 
forme  de  purées.  Si  donc,  l’un'^ou  l’autre  doit  être  servi  sous  forme  de  velouté 
U  y  .a  simplement  h  ajouter  J  litres  de  velouté  et  1  litre  de  consomnié  a  h 
purée  initiale,  apprêtée  sans  facteur  de  liaison  (comme  th,  lentilles,  etc.}  que 
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le  velouté  remplace,  et  à  le  meüre  ù  point  avec  liaison  et  beurre  ilans  les  pro¬ 
portions  indiquées  à  l'exposé  des  veloülés.  Traitée  par  ce  mode,  la  «  purée 
à  ralgërienne  »,  par  exemple,  deviendra  le  a  velouté  â  l'algérienne  ». 

2“  Si  leur  transformation  doit  se  faire  en  crèmes,  le  velouté  sera  remplacé 
par  de  la  béchamel,  et  le  consommé  pour  mise  à  point  de  consistance  sera 
remplacé  par  du  lait.  Ainsi  traitée,  la  purée  précitée  deviendra  la  «  crème  à 
l'algérienne  »,  avec  addition  de  ’l  décilitres  et  demi  de  crème,  au  litre  de 
potage. 

3»  Partout  où,  à  la  suite  de  l’exposé  des  purées,  ne  figure  pas  l’indication  «le 
la  garniture,  il  faut  comprendre  que  cette  garniture  se  compose  de  croûlons 
en  de's  frits  au  beurre. 

4  '  .\yant  établi  plus  haut  les  proportions  de  beurre  et  de  liaison  par  litre  de 
potage,  nous  ne  les  répéterons  pas.  Nous  indiquerons  simplement  la  liaison 
par  l’abréviation  :  «  lâais.  ord.  ». 

Les  poids  indiqués  dans  la  série  des  Potages  liés  doivent  être  considérés 
comme  «  poids  nets  ». 
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PUREES 


A  l*ïorH*mie 


—  2  kil.  lie  palates  douces,  épluchées,  eu  îles 
avec  2  litres  de  consommé  et  2")  grammes  d’avelines  torré- 
liées  et  broyées.  Passer.  Mettre  à  point  avec  1  litre  de  consommé, 
fl  25  grammes  de  beurre  d’avelines. 


<]<'ros.  —  I  kil.  25U  de  blé  vert  trempé,  cuit  avec  1  litre  fl 
demi  d’eau  et  1  litre  et  demi  de  consommé.  Ajouter  500  grammes 
de  pommes  de  terre  cuites  à  l'anglaise,  et  passer  le  polagt*. 
Fhicbes  de  cerfeuil. 


Itisifiio  (l'ICcrevisst’S,  —  tlO  écrevisses  à  bisque  du 
moyen  de  40  grammes.  Mire.pf>ix  :  100  grammes  carottes, 
1 00  grammes  oignon,  brindille  de  thym,  demi-huiille  de  laurier, 
5  grammes  queues  de  persil,  1  cuillerée  de  cognac  llambé,  4  déci¬ 
litres  vin  blanc.  Liaison  :  lot)  grammes  de  riz.  MouUh'ineni  ; 
3  litres  de  consommé, 

Jh'océdé:  l**  Faire  rf  venir  la  mirepoix  au  beurre,  ajouter  les  écre¬ 
visses  et  les  sauter  dedans  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  rouges  ; 
assaisonner  de  25  grammes  de  sel,  poivre  du  moulin  ;  arroser  avec 
le  cognac  et  le  vin  blanc,  et  laisser  lornber.  Mouiller  d'un  demi- 
litre  de  consommé  blanc,  et  cuire  10  minutes.  • —  2“  Cuire  le  riz 
avec  I  litre  et  demi  de  consommé.  Décortiquer  les  écrevisses,  l'I 
réserver  les  queues  cl  20  cod'res.  Piler  le  reste  avec  la  mirepoix,  le 
riz  elle  fonds  de  cuisson.  Passer  à  l’étaniine;  diluer  la  purée  avec 
consommé  (1  litre  environ),  faire  donner  un  bouillon,  passer  au 
chinois,  et  mettre  au  Jjain.  Finir  an  moment  avec  500  grammes  de 
lieurre,  2  décilitres  de  crème  double,  cl  relever  au  caveniie.  — 
Carniture  ;  Les  queues  d’écrevisses  en  des  et  les  coques,  parées, 
farcies  de  farce  de  poisson  à  la  crème,  cl  pochées  au  moment, 

à  FAiK'itMiiie.  —  Même  procédé,  en  remplaçant  le  tûz 
])ar  SOI)  grammes  de  croûtons  de  pain  fri[.s  au  beurre,  et  mitonnés 
avec  les  écrevisses. 


lUisiiiu''  (le  lloinaiMl.  —  .Même  procédé.  Ilemplacer  les  écre¬ 
visses  (mr  2  kil.  de  homard  vivant.  Chair  de  homard  en  dés  comme 


garniture. 


ItîsrjiK'  do  CS. 


Meme  procédé,  en  employant 
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1500  grammes  de  crevettes  crues.  Mise  à  point  avec  400  grammes 
de  beurre  de  crevettes.  — Garniture  :  lOO  grammes  de  queues 
décortiquées. 

itîsqiio  «le  Laii^oiistîiieïs.  —  Même  procédé,  avec  2  kil. 
de  langoustine  comme  élément  de  base.  —  Garniture  de  queues 
de  langoustines  finement  escalopées. 

Boiivaict.  • —  4{J0  grammes  navets,  400  grammes  pommes  de 
terre,  et  200  grammes  de  blancs  de  poireaux  émincés  et  étuves  au 
beurre  et  à  blanc.  Mouiller  avec  1  litre  et  demi  de  consommé 
blanc,  ajouter  1  litre  de  haricots  blancs  cuits,  ou  crus  s  ils  sont 
frais.  Passer.  Mise  à  point  avec  liaison  ordinaire  et  250  grammes 
beurre.  —  Garniture  :  2  cuillerées  liaricots  verts  en  losanges, 
2  cuillerées  de  petits  pois,  2  cuillerées  de  royale  nivernaise  en  dés. 


Itrc.sssiiiiic.  —  1  Uil.  500  de  potiron  (poids  net)  cuit  avec 
1  litre  et  demi  de  lait,  sel  et  sucre,  et  400  grammes  de  croûtons 
de  pain  frits  au  beurre,  laisser,  allonger  avec  1  litre  de  lait,  beur¬ 
rer  et  compléter  avec  2  décilitres  de  crème.  —  Comme  garniture  : 
125  grammes  de  pâles  d’Italie  pochées. 


Gélerîs.  —  1  kil.  500  de  blanc  de  céleri  blanchi,  émincé  et 
étuvé  avec  lUO  grammes  de  beurre,  .Mouiller  de  5  litres  de  con¬ 
sommé  blanc,  et  ajouter  i  kil.  de  pommes  de  terre  pour  liaison. 
Passer  et  beurrer. 

Gbarlotlo.  —  400  grammes  de  blancs  de  jioireaux  étuvés  au 
beurre  ;  i  kil.  500  de  pommes  de  terre  ;  2  litres  de  consommé  et 
500  grammes  de  cresson  alénois,  ajouté  5  minutes  avant  la  fin 
de  cuisson.  Passer,  et  finir  avec  250  grammes  de  beurre. 


(jhevriîîro.  —  200  grammes  de  blancs  de  poireaux  passés  au 
beurre  avec  1  kil,  500  de  pommes  de  terre  émincées  ;  2  litres 
de  consommé;  500  grammes  d’herbes  éluvées  (laitue,  oseille,  cer¬ 
feuil,  pimprenelle  fraîche).  Passer,  Finir  avec  400  grammes  de 
beurre  printanier  aux  herbes  (V.  /ieurrea  coniponds.)  —  Garniture; 
Croûtons  de  pommes  de  terre  en  petits  dés  rissolés. 


<’iliîcoi'f'C,  —  I  kil.  500  de  chicorée  blanchie,  hachée  et  étuvéc 
wee  200  grammes  de  beurre.  Mouiller  d’un  litre  de  consommt 
olanc,  ajouter  1  kil.  de  pommes  de  terre.  Passer  et  mettre  i 
joint  avec  1  litre  de  lait.  Pluches. 


Clermoiït.  —  2  kil.  de  marrons  écorces,  400  grammes 
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de  céleri  blanchi  et  ciselé,  "iüO  grammes  d'oignons  passés  a' 
beurre»  Mouiller  de  2  litres  de  consommé.  Passer,  cl  mellre 
lioint  de  consistance  avec  1  litre  de  lait.  —  Garnilnre  ;  Rondelle 


de  tout  petits  oignons  fondues  au  beurre  et  bien  dorées 
150  grammes  de  pâles  d’Auvergne  pochées. 

(^Iioisy.  —  1  kil.  500  de  laitues  blanchies  et  éluvées  at 
beurre.  Liaison  de  i>ommes  de  terre;  comidément  d  éléments  e 
traitement  comme  pour  la  chicorée. 

Coitipièi^-iio.  —  750  grammes  de  haricots  blancs  secs  biei 


trempés,  cuits  avec  2  litres  d'eau  ;  25  grammes  sel  ;  125  gramme 
d'oignons  ciselés  passés  au  beurre;  250  grammes  carolLes;  1  bou 
quel  garni  avec  1  clou  de  girolle.  Passer,  et  finir  avec  1  litre  di 
lait,  500  grammes  d’oseille  ciselée,  fondue  au  beurre,  et  pluches 

(loriiic*ilI<‘s.  —  2  kil.  2.50  de  haricots  verts  hlanchis,  tenu 
bien  verts  et  un  peu  fermes,  étuvés  avec  1  kil.  de  pomme; 
de  terre  et  2  litres  consommé  blanc.  Passer,  finir  avec  1  dejublitn 
de  lait.  —  125  grammes  haricots  verts  en  losanges  comme  garni- 
Inre. 


(Cressonnière.  —  1  kil.  .500  de  feuilles  de  cresson  éluvée^! 
avec  200  grammes  de  beurre.  Mouiller  de  2  litres  consommé  blam 
et  ajouter  1  kil.  de  pommes  de  terre.  Passer  et  finir  avec  1  demi' 
litre  de  lait.  —  Comme  garniture  ;  loO  grammes  de  feuilles  d< 


cresson  mises  dans  le  potage  5  minutes  avant  de  .servir. 


Ifiibarry.  —  1  kil.  200  de  chou-fleur  blanchi,  cuit  avec  1  kil 
de  pommes  de  terre  et  2  litres  de  lait.  Passer  et  finir  ave» 
1  demi-litre  de  lait.  Comme  Purée,  ce  potage  se  garnit  de  croulons 
comme  Velouté  ou  comme  Crème  les  croulons  sont  remplacé, s  pai 
des  petits  bouquets  de  choux-fleurs,  prélevés  sur  ceux  qui  on 
servi  à  composer  le  potage.  Pluches  de  cerfeuil  dans  tou.s  les  cas 

iCjyypf ieniie.  —  HOit  grammes  de  blancs  de  poireaux  e 


150  grammes  d'oignons  passés  an  beurre.  iMouilier  de  2  litres  d 


consommé,  ajouter  500  graniines  de  rk.  Passer  et  finir  ave» 
1  litre  fie  lait. 


léinllvi^s.  —  I  kil.  .500  d’endive.s  éluvées  pendant  une  demi 
lieiire  avec  200  grammes  de  beurre,  1  jus  de  citron  ;  25  gramme; 
sel,  50  grammes  sucre  el  2  décilitres  de  consommé.  .Ajouter  1  kil 
de  pommes  de  terre,  et  2  litres  de  consommé.  Pas.ser  et  finir  avet 
1  demi-litre  de  lait. 
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Flainaiide.  —  1  kil.  TiOU  tic  choux  Bruxelles  blanchis,  et  étu¬ 
ves  au  beurre;  1  kib  |tommes  de  terre,  'i  litres  consommé  blanc. 
Cuire,  passer  et  finir  avec  1  demi-litre  de  lait. 

Froiieiiïst*.  —  1  kil.  500  de  navets  émincés,  blanchis,  tombés 
au  beurre  et  linis  avec  i  demi-litre  de  consommé  ;  500  grammes 
de  pommes  de  terre  cuites  avec  1  demi-Htre  consommé.  Passer, 
réunir  les  purées  et  finir  avec  i  litre  de  lait. 

Gasconne.  —  500  grammes  d’oignons  ciselés  passés  à  la 
graisse  de  confit  d'oie  ;  ajouter  1  kil.  500  de  tomates,  1  litre  de 
consommé,  1  pointe  d’ail,  t  cuisses  d’oie  confites  et  cuire.  Retirer 
les  cuisses,  passer,  et  finir  avec  ■!  litre  de  consommé.  — Comme 
ffarniture  :  chair  de  cuisses  d'oie  en  dés. 


e 


Gcocîfcttc.  —  Les  fonds  et  le  blanc  de  10  artichauts,  hlaiichis 
et  étuvés  au  beurre.  Retirer  G  fonds  sur  le  nombre.  Ajouter  au 
reste  GOO  grammes  de  croûtons  de  pain  en  dés  passés  au  beurre, 
1  litres  de  consommé,  et  cuire.  Piler  les  fonds,  passer  le  tout  à 
l'étamine,  et  finir  avec  J  demi-ltlre  de  lait  et  les  ti  fonds  réservés, 
]>ilés  avec  .400  grammes  de  beurre  et  passés  au  tamis  fin.  — 
Comme  garniture  :  4  décilitres  de  perles  pochées  au  consominé. 

Herbes  (.\ux).  —  250  grammes  d'oseille,  100  grammes  de 
feuilles  de  cre.ssou,  100  grammes  cerfeuil  et  pimprciielle  fraîche  ; 
ciselés,  étuvés  au  beurre  et  ajoutés  à  1  kil,  500  de  pommes  de 
terre  et  2  litres  et  demi  d’eau.  Cuire,  passer  et  finir  avec 
RIO  grammes  de  beurre  printanier  aux  lierbes,  additionnées  de 
quelques  feuilles  de  basilic.  Pluches. 

Alalakair,  — 2  litres  de  purée  Parmentier  à  point  comme  con¬ 
sistance,  et  2 litres  purée  de  tomate  de  même.  Ajouter  250  grammes 
d’épinards  nouveaux  taillés  en  julienne,  blanchis  un  inslanl,  et 
étuvés  au  beurre, 

.Alaria  (aussi  dénommée  ;  fjuêhec).  —  000  grammes  de  haricots 
blancs  secs.  Les  cuire  à  l’eau  avec  garniture  ordinaire,  et  les 
passer  avec  4  litre  de  leur  cuisson.  Mettre  à  point  avec  1  litre 
consommé  blanc  et  1  demi-litre  de  lait,  — •  Comme  garniture: 
400  grammes  de  petit  printanier  et  pluches. 

lUariaiiiio.  —  1  litre  de  purée  de  potiron  (1  kil.  cru)  ; 
7  décilitres  de  purée  Parmentier  (G50  gramjnes  pommes)  et  5  déci¬ 
litres  d’oseille  fondue  au  beurre.  Mise  à  point  avec  2  litres  de  con- 
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sommé  blanc.  —  Comme  garniture  :  Minces  rondelles  de  flûte 
semées  de  fromage  râpé  et  gratinées. 

Miisaril.  —  1  litre  de  (lageolets  secs,  ou  2  litres  un  quart  de 
llageolets  frais  dans  ’  la  saison.  Cuire  à  l’eau  avec  garniture 
ordinaire;  passer,  et  mettre  à  point  de  consistance  avec  2 litres  de 
consommé  et  1  demi-litre  de  lait.  —  Qarnitures  :  de  croûtons 
pour  la  purée  ;  de  petits  flageolets  verts  pour  le  velouté  ou  la 
crème.  Pluches  en  tous  les  cas. 


Xorwoj^ioiiiif,  —  2  kii.  de  choux-raves  émincés,  blanchis, 
cuits  avec  2  litres  de  lait.  Passer  à  rétaraine  et  mettre  à  point 
avec  demi-litre  de  lait.  —  Comme  garniture  :  2ÜÜ  grammes  de 
julienne  de  betterave  étuvée  au  beurre. 


Orlîos.  —  1  kil. 


d’orties 


fraîches  blanchies  et  étuvées  au 


beurre  ;  1  kil.  de  pommes  de  terre.  Pour  mouillement  et  traite¬ 
ment,  tout  comme  la  purée  de  chicorée. 


Palostiiic.  —  2  kil.  de  topinambours  émincés  et  étuves  au 
beurre  ;  grammes  d’avelines  torréfiées  et  broyées.  Comme 
‘mouillement  :  2  litres  de  consommé.  Cuire,  passer  à  l’étamine  et 
mettre  à  point  avec  1  demi-litre  de  lait  dans  lequel  on  aura  dé¬ 
layé  8U  grammes  de  fécule. 

I*îii*iii<,‘iitîei‘.  —  100  grammes  de  blancs  de  poireaux  passés 
au  beurre  ;  1  kil.  5Üi}  de  pommes  de  terre,  et  2  litres  de  con¬ 
sommé.  Cuire,  passer,  et  finir  avec  200  grammes  de  beurre  et 
demi-litre  de  crème.  Pluches. 


l*astoiiroll<‘.  —  ioO  grammes  de  poireaux,  l.jft  grammes  d'oî- 
giions  et  200  grammes  de  mousserons  revenus  au  btnirro.  .\jouter 
1  litre  et  demi  de  consonnné  et  1  kil.  200  de  pommes  de  terre. 
Passer  et  finir  avec  1  litre  de  lait.  —  Garnitup(?  :  rnoussoroiis 
émincés  et  bien  étuvés  au  beurre;  pommes  de  terre  en  petits 


dés,  sautées  au  beum*, 


et  bien  rissolées. 


JN>tiroii  à  la  ltoui';;ooîse.  —  1  kil.  500  de  potiron  cuit  à 
l’eau  salée  (2  litres  d’eau)  à  raison  de  H  grammes  au  litre,  l’asser; 
mettre  la  purée  à  point  avec  l’eau  de  cuisson  et  i  litre  de  lait. 
Assaisonner  de  sucre  à  raison  de  8  grammes  au  litre,  et  poclier 
dans  le  potage  125  grammes  de  vermicelle. 

Potiron  à  la  Cliaiiipoiioiso.  —  1  kil.  200  de  potiron  et 
;{(«)  grammes  de  pommes  de  terre  cuits  et  finis  comme  ci-dessus. 
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Pas  (Je  sucre  dans  i’assaisonnement.  —  Garniture  :  150  grammes 
de  laitue  et  oseille  ciselées  et  fondues  au  beurre. 


Potiron  à  la  lïaraîclière,  —  Mêmes  proportions  et  Iraite- 
ment  que  pour  la  purée  de  potiron  champenoise.  —  Garniture  : 
100  grammes  de  blanc  de  poireau  émincé  cuit  au  beurre,  1  cuille¬ 
rées  de  petits  pois,  -4  cuillerées  de  riz  poclié  à  l’eau  légèrement 
salée.  Pluches. 

Portiig-aiso.  —  100  grammes  de  lard  râpé,  iOO  grammes  d’oi¬ 
gnons  hachés,  100  grammes  de  carottes,  fragments  de  thym  et  de 
laurier.  Passer  cette  mirepoix  au  beurre  ;  ajouter  1  kil.  500 
de  tomates  pressées,  -i  grammes  d'ail,  15  grammes  de  sucre, 
500  grammes  de  riz  et  2  litres  de  consoinnié.  Cuire  doucement, 
passer  et  finir  avec  iOO  grammes  de  Iteurre  de  tomate.  (Y.  heurn's 
composés.)  —  Garniture  :  A  cuillerées  de  riz  cuit  à  l’eau,  el  autant 
de  tomates  pelées  concassées  et  légèrement  sautées  au  beurre. 

Poui'pîcr.  —  Mêmes  procédés,  proportions  et  garniture  que 
pour  le  Crensuunière^  en  remplaçant  le  cresson  par  du  pourpier. 

tl^hn'hec,  —  Se  confond  avec  la  purée  Maria  (Voir  ce  mot). 

Heine.  —  1  volaille  du  poids  de  15(t0  grammes,  pochée  dans 
2  litres  de  consommé  de  volaille  avec  400  grammes  de  riz.  Hetirer 
les  filets  et  les  réserver  pour  croûtons  delà  garniture.  Désosser  le 
reste,  piler  avec  le  riz,  allonger  avec  l  litre  de  consommé,  passer 
à  rélaminc  et  mettre  en  ébullition.  Retirer  au  premier  bouillon  ; 
passer  de  nouveau  au  cfiinois  fin,  et  finir  au  nioment  avec  :  liai¬ 
son  de  12  jaunes  et 4  décilitres  de  crème;  et  400  grammes  beurre. 
—  Comme  garniture  :  Les  filets  réservés  détaillés  en  petits  dés. 

Soîssoiinaise.  —  i  litre  de  haricots  blancs  secs,  cuits  avec 
garniture  ordinaire.  Passer  et  mettre  à  point  avec  2  litres  de 
consommé  et  demi-litre  de  lait.  Pînir  avec  250  grammes  de  beurre. 

Soiférino.  — 2ü0grammes  de  blancs  de  poireaux,  200 grammes 
de  carottes  et  100  grammes  d’oignons  étuvés  avec  200  grammes 
de  beurre.  Ajouter  ;  1  kil.  de  tomates  crues  et  8Ü0  grammes  de 
pommes  de  terre  ;  mouiller  de  1  litre  et  demi  de  consommé  ordi¬ 
naire.  Cuire,  passer,  et  mettre  à  point  de  consistance  avec  1  demi- 
litre  de  consoinnié.  —  Garniluro  :  4  cuillerées  de  boules  de 
pommes  de  terre,  cuites  a  l’anglaise  ;  4  cuillerées  haricots  verts 
coupés  en  losanges;  pluches  de  cerfeuil. 
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\'îllîii*5i.  —  1  litre  de  purée  d’arlicliauU  ;  trois  quarts  de  litre 
de  purée  Musard,  2  décilitres  et  demi  de  purée  Soubise.  Mise  à 
point  avec  2  litres  de  consommé.  —  Garniture  :  Croûtons  en 
dés. 

OiiseuvAiiox.  — .  Nous  rappelons  encore  une  fois  que  toutes  les  l’urces  ci- 
dessus,  sont  susceptibles  d’être  servies  aussi  comme  Veloutés  on  Crèmes  par 
la  transposition  explicitement  exposée  au  commencement  delà  série. 


2“  POTAGES  LIÉS  NE  POUVANT  ÊTRE  SERVIS 
QUE  COMME  PURÉES  OU  CRÈMES 

\(nA.  —  Les  quantités  do  purées  indiquées  ci-dessous  sont  comprises  à 
consistance  de  potage  prêt  à  servir.  Pour  la  transposition  de  ces  Purées  en 
Crèmes  on  remplace  tout  ou  partie  du  consommé  de  mouillemenl  par  du  lait. 
De  même,  l’élément  de  liaison,  quand  la  purée  en  comporte,  est  remplacé  par 
une  quanlité  équivalenle  de  béchamel  ou  de  Veloulc  ,â  la  Crème.  Nous  ré- 
péton.s  que  les  purées  sc  Unissent  avec  Nfl  .à  UK)  grairunes  de  beurre  au  titre,  et 
les  crèmes  avec  2  décilitres  et  demi  de  crème  doul>le.  Tous  les  potages  dé¬ 
crits  dans  cette  série  peuvent  donc  être  inscrits  sur  les  menus,  soit  comme 
l'urée,  soit  comme  Crème-  l’nfm,  p.artoiit  où  une  garniture  spéciale  n'est 
pas  indiquée,  la  garniture  est  de  croûtons  frils  pour  les  Purées,  et  est  empriiu- 
tée  à  l'élément  principal  pour  les  Crème.s  :  soit,  boules  de  carolles  pour  la 
Crécy  ;  de  navets  pour  la  Preneuse,  etc. 

Aiidiiloiisr.  —  2  litres  et  demi  de  purée  de  tomates,  1  demi- 
îilre  de  Soubise  au.\'  oignons  d’Kspague,  et  1  litre  de  consommé 
blanc  pour  mise  à  point.  —  Garniture  ;  Line  julienne  d'un  poivron 
doux,  2  cuillerées  de  riz  poché,  et  2  cuillerées  de  liés  de  tomate 
pocliés  au  consommé, 

Italvot  ou  tluhiléo.  —  2  litres  et  demi  de  purée  de  pois, 
1  litre  de  consommé  blanc  et  l  demi-litre  de  légumes  de  la  croûte 
au  pot. 

Hhizt".  —  îi  litres  de  purée  de  perdreau,  1  litre  purée  de  toie 
gras  (GtlO  grammes  de  l’oie)  ;  1  décilitre  et  demi  d’essence  de  per¬ 
dreau  ajoutée  au  moment  de  servir.  —  Garniture  :  Julienne  courte 
de  triill'c  et  de  filets  de  perdreau. 

Cluissoitr.  —  1  lapin  Je  garenne,  1  perdrix,  I  faisan  moyen 
(au  total,  1  kil.  71)0  environ).  Rôtir  les  gibiers  cl  les  mettre  a  cuire 
pour  purée  avec  1  litre  de  lentilles,  et  2  litres  de  consommé  de 
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gibier.  Désosser,  piler  les  chairs,  passer  ù  rétaniine  avec  les 
lentilles  et  cuisson,  et  finir  avec  1  décilitre  de  cognac  llarabé.  — 
Garniture  :  champignons  finement  émincés  et  sautés  au  beurre. 


riilcii^o.  “  3  litres  de  purée  de  tomates,  demi-litre  de  con¬ 
sommé  à  l’estragon  et  demi-litre  de  perles  du  Japon  ;  soit 
2U()  grammes  de  perles  pochées. 


Glioisciil.  —  2  liti  ■es  et  demi  de  purée  de  lentilles,  i  litre  de 
fumet  de  gibier,  2  décilitres  et  demi  d’oseille  ciselée  fondue  au 
beurre,  — ■  Garniture  :  2  décilitres  et  demi  de  riz  poché  {1  déci¬ 
litre  cru). 

Goiiilé.  —  1  litre  de  haricots  rouges  (1  kil.)  marqués  à  l'eau 
froide  (3  litres)  et  portés  doiicemeut  à  l’ébullilion.  Écumer  et 
ajouter  demi-litre  de  vin  rouge  bouillant  ;  bouquet  et  oignon 
piqué.  Piler,  passer  à  l’étamine  et  beurrer  comme  de  coutume. 

Coiifi.  — 2oU  grammes  de  lard  de  poitrine  eu  dés  et  lilanclii  ; 
2  litres  de  lentilles  trempées,  2  litres  et  demi  de  consommé 
blanc  ;  garniture  aromatique  ordinaire  des  légumes  secs.  Cuire, 
passer  et  beurrer  comme  d’Iiabitudc.  Pluches. 

à  lîi  HiMinoiso.  —  3  litres  de  purée  Conti  à  consistance 
de  purée  potage;  1  litre  de  Brunoise  épaisse  au  consommé. 
Pluches, 


Conti  à  la  Clermont.  —  3  litres  de  purée  Coati,  1  litre  de 
consommé  aux  pâles  d’Auvergne  (300  grammes  de  pâtes)  et 
.30  grammes  de  rondelles  de  petits  oignons,  fondues  au  beurre, 
et  de  belle  couleur  dorée. 


Crrcy.  —  1  kîl.  230  de  rouge  de  carottes,  étuvé  avec  200  gram¬ 
mes  de  beurre;  100  grammes  d’oignon  ciselé  et  brindille  de 
thym.  Mouiller  avec  2  litres  et  demi  de  consommé  blanc  ;  ajouter 
.300  grammes  de  riz,  ou  le  même  poids  de  croûtons  de  pain  passés 
au  beurre,  20  grammes  de  sel  et  autant  de  sucre.  Cuire  douce¬ 
ment,  passer  et  finir  comme  de  couiurne. 

Crt'cy  an  riz,  aux  perlcî^,  rtc.  —  Quel  que  soit  l’élément  em¬ 
ployé  pour  remplacer  les  croùton.s  ordinaires,  cet  élément  donne 
son  nom  au  potage,  et  doit  être  poché  au  consomme,  et  à  raison 
de  73 grammes  au  litre  dépotage.  Une  fois  poché,  on  complète  cet 
élément  avec  du  consommé  pour  faire  l  litre,  et  on  l’ajoute  à  3  li¬ 
tres  de  purée  Crécy  ordinaire. 
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Giliior  (Purées  de).  “  1*  Quel  que  soit  le  gibier  employé,  il 
faut  toujours  compter  1  kiï.  250  à  1  kil.  500  (poids  brut)  de  ce 
gibier  pour  -4  litres  de  potage  ;  2®  Ce  gibier  doit  être  rôti  comme 
pour  salmis;  3®  Si  la  garniture  comporte  des  quenelles,  les  filets 
sont  retirés  à  cru,  et  cuits  si  cette  garnitun/  est  en  dés  ou  en 
royale;  4”  Ces  gibiers  sont  finis  de  cuire  avec  un  kil.  de  lentilles 
(1  litre)  et  2 litres  de  consommé  de  gibier;  'V*  Après  désossage,  les 
chairs  sont  pîiées  avec  les  lentilles,  et  la  purée,  allongée  avec  la 
cuisson,  est  passée  à  rétamine.  i\e  se  dépouillent  pas. 

Nota.  —  Pour  les  crèmes,  on  supprime  la  moitié  des  lentilles  qui  est  rem¬ 
placée  par  Téquivalent  de  Velouté  de  gibier  serré, 

l*oïs  divorsos  (Purées  de),  —  1“  2  litres  de  purée  de  pois  frais 
vivement  cuits  à  l’anglaise.  Ëgoutter,  piler,  et  cliauirer  la  purée  dans 
2  litres  de  consommé,  .\insi  traitée  la  purée  est  de  Leinle  parfaite. 

2*^  2  litres  et  demi  de  pois  frais  étuvés  avec  2<tû  grammes  de 
beurre,  iOÜ  grammes  de  cliiflonnade  de  laitue,  2Ü0  grammes  de 
vert  de  poireau,  15  grammes  de  cerfeuil,  sel  et  sucre  et  2  déci¬ 
litres  d'eau.  Piler,  délayer  avec  2  li  1res  de  consommé  cl  passer  à 
rélamine.  Celle  purée  est  de  teinte  moins  vive  que  la  précédente, 
mais  d’une  saveur  plus  fine. 

3"  (dite  pif/via  rtiu- rrow/ous), —  1  kîl,  de  pois  cassés,  cuits  avec 
1  litre  et  demi  d’eau,  crosse  de  jambon  et  inirepoix  composée  de  : 
125  grammes  de  lard,  125  grammes  de  carottes,  ID()  grammes 
d'oignon,  2D0  grammes  de  vert  de  poireau,  thym  et  laurier. 
Cuire  tioucernent,  passer  et  mettre  à  point  avec  demi-litre  île  con¬ 
sommé  blanc. 

Iisaii.  —  3  litres  de  purée  de  lentilles,  et  I  litre  de  consommé 
au  riz  (soit  3D0  grammes  de  riz  poché.) 

Jul)ilé(‘.  — DénomiiiaLiûu  adoptée  en  Angle  terre  pour  désigner 
le  ]iolage  Balvet. 

Lisoii,  —  2  litres  purée  de  riz,  1  litre  purée  de  céleri,  1  litre 
perles  du  Japon  aii  consommé  (3t)D  grammes). 

I*i)inpail<>iii‘.  —  3  litres  et  demi  de  [uirée  de  lentilles,  un 
peu  d'essence  de  truffes,  4  décilitres  de  perles  du  Japon  pochées, 
et  50  grammes  de  boules  de  truffes  de  la  grosseur  des  perles. 
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POTAGES 


41 


consistance.  —  Garniture  ;  i  décilitres  de  petits  pois  fins  bien 
verts.  Pluches. 

Savoyarde.  —  -  litres  de  purée  de  céleri-rave,  '2  litres  de 
purée  de  navets.  —  Comme  garniture  :  rondelles  de  pommes  de 
terre  de  0  à  7  millimètres  d’épaisseur,  sautées  au  beurre,  à  cru  ; 
masquées  de  fondue  au  fromage,  et  gratinées  vivement  au  mo¬ 
ment,  Fondue  ;  '3  décilitres  de  béchamel  très  serrée,  jaunes 
d’œufs,  100  grammes  gruyère  et  autant  de  parmesan  râpés. 

A' ig'iioroiiîio.  ■ —  1  litre  de  purée  de  potiron  ;  demi-litre  de 
purée  Condé  au  vin  rouge,  2  décilitres  et  demi  de  purée  d’oignon 
et  de  poireau  ;  2  litres  un  quart  de  consommé  ordinaire.  —  Gar¬ 
niture  de  minces  lames  de  pain  bis  séché. 

Nota.  —  Pour  le  «  Velouté  Vigneronne  »  la  purée  doit,  en  raison  de  raîi(a“ 
genisme  des  teintes,  être  remplacée  par  de  la  purée  de  haricots  blancs. 


3^  POTAGES  LIÉS  NE  POUVANT  SE  SERVIR 
QUE  COMME  VELOUTÉS  OU  CRÈMES 


XoTA*  —  Nous  réitérons  :  t^^  Que  les  Veloutés  se  lient  à  raison  de  3  jaunes 
et  1  décilitre  de  crème,  et  se  beurrent  dans  les  proportions  de  80  à  100  grammes 
au  litre  de  potage,  2^  Que  les  Crèmes  ne  se  lient  ni  ne  sc  beurrent,  et  se  met¬ 
tent  a  point  avec  2  décilitres  et  demi  de  crème  bien  fraiche,  au  litre.  >  Que 
les  proportions  des  Veloutés  énumérés  ci-dessous  sont  nettes,  c'est-à-dire  que 
ceux  indiqués  sont  à  consistance  de  potage,  Que  les  proi>or lions  totales 
sont  toujours  pour  t  litres  de  potage*  5*  Que  le  lait  pour  les  potages  doit 
toujours  être  employé  bouillant,  et  surtout  non  eerumé. 

Aillés  Sorol.  —  2  litres  de  velouté  de  champignons  et  2  litres 
de  velouté  de  volaille.  -  Garniture  :  Julienne  de  champignons  sautée 
au  beurre  et  à  cru  ;  de  filets  de  volaille  el  de  langue  écarlate 
(1  cuillerée  de  chaque). 

Procédé  pour  oh  lent  r  le  oelouté  de  cliainpiijnons  :  1  kil.  de  cham¬ 
pignons  frais  nettoyés,  pelés,  pilés  et  passés  à  cru  au  tamis  ; 
ajoutés  à  1  litre  et  demi  de  velouté  à  consistance  de  potage,  et 
passés  â  l'étamine  au  premier  bouillon.  «  Liais,  ord.  » 

Ai'jïciitciiil.  —  1  kil.  oÜO  de  pointes  d’asperges  vertes,  cas¬ 
sées  a  1  extrémité  de  1  endroit  llexible,  blanchies  5  minutes  et 
finies  de  cuire  dans  2  litres  et  demi  de  velouté  ordinaire.  Passer 
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et  mettre  ri  [loint  avec  demi-litre  de  consommé.  «  Liais,  ord.  »  — 
Garniture  :  Pointes  d’asperges  bien  vertes.  Fiuclies. 

ArUcliaiifs. —  12  fonds  de  gros  articliants  blaiicliis,  étiivés  au 
beurre,  émincés  et  cuits  dans  5  liU'es  de  velotilé  avec  S  avelines 
torréliées  cl  écrasées,  i^asser  à  l’étamine.  —  Garniture  :  -i  fonds 
étuves  au  beurre  et  coupés  en  dés.  «  Idais.  ord.  » 

ItoH'Idîoii.  —  3  litres  et  demi  d’excellent  velouté  de  volaille 
clair.  —  Garniture  :  Petites  quenelles  à  la  cuiller,  et  par  tierces 
parties,  fourrées  à  la  purée  de  foie  gras,  à  la  purée  de  volaille,  et 
purée  de  trniTes  (10  de  chaque).  «  Liais,  ord.  » 

lïorniy.  —  1  kil.  de  pain  de  merlan  poché,  broyé,  et  dilué 
avec  3  litres  de  velouté  de  poisson,  lasser  à  rétamine.  —  Gar¬ 
niture  :  petites  moules  pochées  et  ébarbées,  petites  quenelles  de 
merlan.  «  Liais,  ord.  »  (CreVq,  ;  M.  .I.-B.  Reboul.) 

Itoiir(l:iloii<‘.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  à  la  crème  de  riz. 
«  Liais,  ord.  »  —  Garniture  de  Hovales  à  la  Bourdaloue,  ;  Voir  A  la 

a 

Série  des  coitsommés.) 

!e  blancs  tle  poireaux,  300  gram¬ 
mes  d'oignons,  2.30  grammes  de  tomates,  émincés,  étuves  avec 
200  grammes  de  beurre,  et  Unis  de  cuire  dans  1  litre  et  demi  de 
velouté  ordinaire.  Passer  à  rétamine  et  ajouter  l  litre  de  velouté 
de  haricots  blancs.  «  Liais,  ord.  »  —  GarniLnr'é  :  blanc  de  [loireau 
et  champignons  crus  émincés  (“O  grammes  de  cliaqiie),  éluvés  au 
beurre. 

— 30Ü  grammes  de  chair  de  filets  de  merlans,  et 
300  grammes  de  lilels  de  soles,  étiivésavec  200  gramnn's  de  beurre 
et  1  Jus  de  citron.  Ajouter  à  2  litres  et  demi  île  velouté  de  |)oisson 
et  passer  à  l'étamine.  «  Liais,  ord.  »  • —  Garniture  :  Julienne  de 

2  filets  de  soles  pochés  et  2  cuillerées  de  quenelles  d’éperiaiis. 

Uat*iiic‘ii.  3  litres  de  veloulé  a  la  crème  tle  i‘iz,  et  1  litre 
de  velouté  de  tomates.  —  Garniture  du  «  velouté  à  1  Andalouse.» 

Cariliiial.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  de  poisson  mis  à  point 
avec  3(10  grammes  de  beurre  de  homard,  et  lott  grammes  de  beurre 
rouge.  — Garniture:  Rovale  de  homard  détaillée  en  croix.  «Liais. 

O  I- 

ord,  '» 

Uaraliiir.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  à  la  crème  de  riz. 
«Liais,  ord.  »  — Garniture  :  Royale  de  riz  au  lait  d’amandes  et 

3  cuillerées  do  riz  en  grains,  poché  au  consommé. 
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(jliaiioiiiosso.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  de  poisson,  nus 
à  point  avec  350  grammes  de  beurre  d’écrevisses.  —  Garniture  : 
petites  escalopes  de  laitances  pochées.  «  Liais,  ord.  » 

(lliartrcnt>i<*.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  de  volaille.  «  Liais, 
ord.  »  —  Garniture  Chartreuse.  (Voir  Consommés.) 

Clu*vri*ns<'.  —  Demi-litre  de  velouté  de  volaille,  demi-litre  de 
velouté  de  cerfeuil  bulbeux,  2  litres  et  demi  de  semoule  line 
pochée  au  consommé,  «  Liais,  ord.  »  —  Garniture  :  -lulienne  de 
filets  de  volaille  (il  cuillerées),  julienne  de  tnilfes  (1  cuillerée). 

Coloiiiliîiio.  —  \  pigeons  raidis  au  beurre  sans  coloration, 
cuits  dans  3  litres  et  demi  de  velouté  de  volaille  avec  grains  d’anis 
écrasés  >,<S  à  10).  Désosser,  piler  les  chairs,  passer  à  rétamine  avec 
le  velouté.  «  Liais,  ord.  •>  —  Garniture  :  2  cuillerées  de  quenelles 
de  pigeon,  2  cuillerées  julienne  de  tilets  de  pigeons. 

Coiiitosse.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  d'asperges  blanclies, 
blanchies  o  miuute.s  et  cuites  daus  le  velouté.  Passer.  «  Liais, 
ord.  »  —  Garniture  :  3  cuillerées  cliiflonuade  de  laitue  au  beurre,, 
et  3  cuillerées  de  sommités  d'asperges  blanches  bien  effeuillées. 

Cr<üV’eUes  à  la  *\oi*inaii(Io  (Velouté  de).  —  Velouté  de  cre¬ 
vettes  rouges  (voir  /îîsque  do  crevetles)  fini  avec  4  décilitres  de 
crème  et  400  grammes  de  beurre  de  crevettes,  —  Garniture  ;  2  cuil¬ 
lerées  de  petites  queues  de  crevettes  et  2  petites  huîtres  pochées 
et  ébarbées  par  personne,  La  cuisson  des  huîtres  s'ajoute  au 
velouté. 

ilrevettOK  à  Ja  Mif^iioii  (Velouté  de).  —  Velouté  de  cre¬ 
vettes  comme  ci-dessus.  —  Garniture  ;  1  cuillerée  de  perles  de 
truffes,  1  cuillerée  de  petits  pois  lins  à  l’anglaise,  i  cuillerée  de 
petites  ([uenelles  au  beurre  de  crevettes,  et  l  cuillerée  de  petites 
quenelles  blanches. 

Darloi;-;.  —  3  litres  de  velouté  aux  îiaricots  blancs  (2  litres 
velouté  et  1  litre  purée  de  haricols/,  1  litre  de  julienne  au  con¬ 
sommé,  assez  épaisse.  Pluches. 

Dorhy.  —  3  litres  de  velouté  de  riz  au  Currie,  demi-litre  de 
velouté  Soubise.  «  Liais,  ord.  »  —  Garniture  :  2  cuillerées  de  pe¬ 
tites  quenelles  au  foie  gras,  2  cuillerées  perles  de  truffes,  2  cuille¬ 
rées  de  riz  en  grains  poché. 

Dieppoîse.  —  100  grammes  de  blancs  de  poireaux  fondus  au 
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beurre  et  100  grammes  d’épluclmres  de  champignons,  ajoutés  o  e 
d  litres  et  demi  de  velouté  de  poisson.  Passer,  mettre  à  point  avenev 
la  cuisson  au  vin  blanc,  passée,  de  ^  litres  de  petites  moules.  — 

(  larniture  :  â  cuillerées  de  queues  de  crevettes,  et  les  moules  déco  oa 
qui  liées  et  ébarbées.  «  Liais,  ord.  » 

Dîvodo.  —  â  litres  de  velouté  d’écrevisses,  et  "2  litres  velouttjJu 
d'éperlans,  liésruii  et  l’autre  séparément.  — Garniture  :  PetiteeyJ 
quenelles d’éperlans  couciiéesen  perles,  perles  de  trutTes,  et  queuefiuL 
d’écrevisses  en  dés. 


l'Ici'Ovisses  à  la  J<»iiivill<‘  (Velouté  d’).  — 3  écrevisses  pau«e 
personne.  Dans  la  première  partie  de  l’opération,  procéder  conimom 
pour  le  bisque,  en  remplaçant  le  riz  de  liaison  par  I  litre  de  ve-av 
louté  de  poisson,  dans  lequel  sont  ajoutées  les  écrevisses  et  loi 
mirepoix  pilées.  Passer  et  mettre  à  point  avec  1  litre  un  f|uart  dob 
fumet  de  soles.  Liaison  ordinaire  et  2  décilitres  de  crème  pouiiut 
finir.  —  Garniture  :  Queues  d’écrevisses,  IrutTes,  champignoinnic 
{2  cuillerées  de  cliaque)  en  désou  en  julienne  courte. 

Écro visses  à  la  iirîiieossv  (Velouté  d’),  —  Procédé  iden-ui 
tique.  —  Garniture  :  Petites  quenelles  au  beurre  d’écrevisses,  elle 
petites  pointes  d’asperges. 

Mcrevîssi's  à  la  Xoriiiaiiilo  (Velouté  d’).  —  Procédé  iden-n? 
tique.  —  Garniture  :  de  petites  huîtres  pochées  et  ébarbées,  èù 
raison  de  2  par  personne.  La  cuisson  des  huîtres  jointe  au  potage.,8^ 

visses  à  la  Liirnlliis  (Velouté  d’).  —  Procédé  iden-ii 
tique.  —  Garniture  :  Les  coffres  d’écrevisses  parés,  garnis  d'unBn 
purée  de  truffes  liée  de  fine  farce  de  poisson  (prop.  égales)  "  (f 
queues  d’écrevisses  parées,  fendues  en  longueur. 

Kpeidaiis  (Velouté  d’).  —  Les  filets  de  J  kil.  d’éperlans,  mar-u 
qués  et  pochés  avec  de  très  fines  rondelles  d’oignon  (100  grammes),  (a 
lOO  grammes  de  beurre,  1  jus  de  citron  et  un  demi-décilitre  dt>b 
fumet  de  poisson.  Ajouter  2  décilitres  de  velouté  de  poisson  ou  dtîb 
panade  au  lait;  broyer  et  passer  à  l’étamine.  Mélanger  à  2  litres  eta 
demi  de  velouté  tin  de  poisson  (fait  avec  sole,  merlan  et  éperlans^  ei 
et  passer  à  nouveau.  Finir  avec  liaison  ordinaire  et  200  gramraeüaj 
de  beurre.  Itelever  légèrement  au  cayenne. 

Kperlaiis  à  la  Dioppaisi*  (Velouté  d’).  —  L  apprêt  dual 
velouté  de  base  reste  le  meme,  et  s’additionne  finalement  de  2dé'-è, 
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iliccilitres  de  cuisson  de  moules  ajoutée  en  même  temps  que  la  liai- 
ao?3on.  —  Garniture  :  toutes  petites  moules  ébarbées  et  queues  de 
‘mrevettes. 

i  Eporlaiis  à  la  Joinville  (Velouté  d’).  —  Velouté  d’éijerlans 
ïiitini  avec  liaison  ordinaire  et  beurre  de  crevettes.  —  Garniture  : 
jCommepour  le  velouté  d’écrevisses  à  la  Joinville. 

1  É  perla  ns  s'i  la  Lu  eu  11  us  (Velouté  d').  —  Le  même  velouté 

oHe  base,  avec  garniture  de  petites  quenelles  d’éperlans  trutlées. 

I  Eperlans  à  la  Priiieosso  (Velouté  d’).  — Le  même  velouté 
stle  base,  avec  garniture  de  toutes  petites  quenelles  d’éperlans 
uau  beurre,  d’écrevisses,  et  pointes  d'asperges  bien  vertes. 

l  Epcrlaiis  à  la  Saint-.'Vlalo  (Velouté  d  ).  —  3  litres  et  demi 
‘..fle  velouté  d’éperlans  fini  avec  grammes  de  beurre  de  cre- 
‘Jijvetles.  «  Liais,  ord.  »  — Garniture  :  2  cuillerées  de  petites  queues 
crevettes  et  autant  de  toutes  petites  (pienelles  de  soles. 

I  Excolsior.  —  2  litres  de  velouté  d’orge,  et  1  litre  un  quart  de 
é  ivelouté  d’asperges  vertes.  «  Liais,  ord.  »  —  (larniture  :  i  cuille- 
‘^ÿ‘*ées  d’orge  perlée  bien  fine,  pocliée  et  passée  au  consommé. 

î  .  Gcrniinal.  —  3  litres  et  demi  de  velouté  de  volaille  aromatisé 
l'I  i  l’estragon.  Liaison  ordinaire  et  mise  à  point  avec  iOtt  grammes 
oie  beurre  printanier  aux  herbes.  —  (larniture:  2  cuillerées  de 
'isets  de  houblon  et  autant  deioointes  d’asperges.  Pluches. 

>  Gi'viiad<*.  —  2  litres  de  velouté  de  volaille  avec  liaison,  et 
;  2  litres  de  velouté  de  tomates  également  Ué.  Verser  en  soupière 
'  uou  servir  en  assiettes  sans  mélanger.  —  Garniture  :  Blanc  de  volaille 
uni  dés  et  2  à  3  cuillerées  de  chair  de  tomate  en  dés,  pochée  au 
aoîonsommé. 

ï  Ihiîtros  (Auxu  —  Par  personne  :  -4  huîtres  pochées  et  ébar 
'oées,  ajoutées,  ainsique  leur  cuisson,  à  3  litres  et  demi  de  velouté 
[  jle  poisson  fin,  La  liaison  ordinaire. 

il  IndicMiit'.  —  3  litres  de  velouté  comme  pour  le  «  Derliy  ». 
iainaison  de  12  jaunes  dilués  avec  trois  quarts  de  litre  de  lait  de 
joooco.  —  Garniture  :  25Ü  grammes  de  riz  poclié  à  l’iiulienne. 

b  Jackson.  —  1  litre  de  velouté  Parmeulier,  1  litre  de  velouté 
Rülusard,  1  litre  de  consommé  blanc  au  tapioca,  demi-litre  de  fine 
Üiulienne  de  blanc  de  poireau,  etuvée  au  beurre  et  finie  au  con- 
tacommé.  «  Liais,  ord.  » 


40 


LE  (;rir>E  culinaihe 


Jacqueline.  —  .‘ï  litres  et  demi  de  velouLé  de  poisson  très 
léger.  Liaison  de  l'âjannes  et  3  décilitreset  demi  de  crème.  — (tar- 
nilure  :  2  cuillerées  de  petites  boules  de  rouge  de  carottes,  levées 
à  la  cuiller  et  tombées  au  consommé,  I  cuillerée  de  petits  pois 
tins  bien  verts,  1  cuillerée  de  pointes  d'asperges,  2  cuillerées  de 
riz  poché. 

Japoiiaiisc.  —  l  kil.  20t)  de  crosnes  blanchis,  étuvés  au 
beurre  et  ajoutés  à  2  litres  et  demi  de  velouté  ordinaire.  Piler  et 
passer  à  rélamine.  Liaison  haluLiielle.  —  Garniture  :  demi-litre  do 
perles  du  Jai>ou  (cous,  compris). 

Jiidic.  —  1  litre  et  demi  de  crème  de  volaille  liée  ;  J  litre  et 
demi  de  crème  de  laitues  liée  et  trois  quarts  de  litre  de  consommé 
blanc.  —  Garniture  :  liondelles  de  feuilles  de  laitue  {dimensions 
d’un  sou}  garnies  à  la  poche  de  farce  de  volaille  à  la  crème  dressée 
en  spirale,  avecq)ointde  trufl'eau  cenU'e,  et  pochées  juste  au  mo¬ 
ment, 


Jiianifn.  —  3  litres  de  velouté  léger  au  riz  et  lié  ;  trois  quarts 
de  litre  de  tomate  en  dés,  fondue  au  beurre  ;  2  décilitres  dn  que¬ 
nelles  aux  jautn'S  d’œuFs  durs.  (Pour  celles-ci,  piler  tes  jaunes  avec 
la  moitié  de  leur  poids  de  farce  de  volaille  et  1  jaune  cru  par 
2  jaunes  durs,  liouleren  grosses  perles  et  pocher  au  moment.) 


Jiissioiiiio.  —  1  kil.  do  «  pain  de  volaille  à  l’ancienne  >>, 
poché,  broyé  et  passé  au  tamis,  l/ajouter  à  2  litres  et  demi  de 
velouté  de  volaille  et  passer  à  nouveau.  «  Liais,  ord.  ><  —  Garni¬ 
ture  :  -4  cuillerées  à  bouche  de  fine  julienne  de  blanc  de  volaille. 

Lîvonieiiiio.  —  3  lilres  de  velouté  d'épinards  tenu  clair.  «  Liais, 
ord.  »  —  Garniture  ;  titt  kloskis  de  la  grosseur  d’une  toute  petite 
noisette,  pochés  dans  1  bon  litre  de  consommé.  Ap/ifêl  dc.v 
/.7o.v/i(.s‘ :  pute  à  clioux  sans  sucre,  additionnée  d’une  pointe  d’écha¬ 
lote  iiacliée,  20  grammes  de  jambon,  et  autant  de  petits  croûtons 
de  pain  en  dés  par  100  grammes  de  pâte  à  clioux. 


Mîii*io-Loiiîï?e- 

Liaison  à  la  ertème. 
coupé  en  dés. 


4  litres  de  velouté  de  volaille,  à  l'orge. 
Garniture  :  i  cuillerées  de  macaroni  poché 


Marîe-SInart.  — 3  litres  de  velouté  léger  à  l’orge  avec  liaison 
ordinaire;  1  litre  de  brunoise  à  l’orge  perlé  cuite  au  consommé 
blanc.  Pluches. 


pota(;es 


t  — 
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Martha.  —  '2  litres  de  velouté  de  volaille,  1  litre  de  veloiilé 
Soubise,  1  litre  de  consommé  blanc.  «  Liais,  ord.  »  —  Garniture: 
petites  quenelles  à  la  cuiller  (en  farce  de  volailles  aux  fines  herbes), 
fourrées  d'une  fine  brunoise;  petits  pois  et  pluches. 


.'MatiiiUle.  *—  1  kil.  de  concombres  (poids  de  chair  net), 
émincés,  étuves  au  beurre,  et  ajoutés  à  2  litres  et  demi  de 
velouté  ordinaire.  Comiiléter  la  cuisson,  et  passer  à  rélamine. 
Liaison  ordinaire.  —  Ciaroîture  :  i  cuillerées  grosses  perles  de 
concombres  blanciiies  et  étuvées  avec  ijtt  gramme.s  de  Iteurre, 
50  grammes  de  sucre  et  1  décilitre  consommé  ;  i  cuillerées  de  riz 
poché. 

Malliui'iiie.  —  3  litres  de  velouté  clair  de  poisson,  mis  à  point 
avec  un  demi-litre  de  purée  de  soles  et  la  liaison  ordinaire. 
—  Garniture  :  petites  cpienelles  de  saumon. 

Milauai.so:.  —  2  litres  de  velouté  ordinaire,  un  demi-lilre  de 
purée  de  tomates  crue.  Cuire,  passer,  et  mettre  à  point  avec  1  litre 
de  consommé  et  liaison  ordinaire.  —  Garniture  :  i  cuillerées  de 
macaroni  fin,  poché,  taillé  en  becs  de  plumes;  4  cuillerées  de 
trutTes  blanches,  Jambon  et  cbampignoos,  eu  julienne  courte  ; 
200  grammes  de  gruyère  et  parmesan  rd|)és  à  part. 

Morilles.  —  1  kil.  de  morilles  blondes,  bien  propres;  étu¬ 
vées  au  beurre,  et  finies  de  cuire  dans  3  litres  do  velouté.  Passer 
à  l’étamine.  «  Liais,  ord.  »  —  Garniture  :  i  cuillerées  de  ]>etites 
morilles  blondes  émincées  et  étuvées  au  beurre. 


.\oiii!>iUo.  —  2 


litres  et  demi  de  velouté  de  volaille  clair, 


1  litre  de  purée  de  volaille;  mis  à  point  avec  la  liaison  ordinaire, 
.'{00  grammes  de  beurre  et  100  grammes  de  noisettes  on  [)Oudre, 


ou  finement  bâchées.  —  Garniture:  petites  quenelles  forme  che¬ 
nille,  en  farce  de  volaille  additionnée,  par  HH)  grammes,  d’une 
cuillerée  de  poudre  d'avelines  torréfiées. 


Xîvoriiaisc.  —  1  kil.  20t)  do  ronge  de  carottes, 
beurre,  et  cuit  avec  2  litres  de  velouté  ordinaire  clair 


étuve  au 
.  «  Liais. 


ord.  »  allongée  d’un  demi-litre  de  consommé  blanc 
O  cuillerées  de  fine  brunoise  de  carotte. 


Garniture  : 


■l_  - 

consommé, 


1  kil.  oOO  d’orge  perlé,  lavé  et  cuit  avec 
et  J  2.J  grammes  de  céleri  en  branches. 


2  litres  de, 
(Temps  de 


cuisson  :  2  heures  au  niinimiim.)  Piler,  passer  h  l’étamine;  reUl 


I 
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flier  avec  un  demi-litre  consommé  Liane,  et  mise  à  point  avec 
liaison  ordinaire. 


Orlooiis  (à  la  d’).  —  il  litres  et  demi  de  velouté  de  volaille  avec 
liaison  ordinaire.  —  Garniture  :  petites  quenelles  en  farce  de  vo¬ 
laille,  forme  chenilles  :  P  au  Leurre  d’écrevisses;  2®  à  la  purée 
d’herbes  ;  il®  à  la  crème. 


Pi*iiic<‘sso.  — 2  litres  do  crème  de  vvl  claire;  1  litre  et  demi 
de  crème  de  volaille.  «  Liais,  ord.  »  —  Garniture  :  toutes  petites 
escalopes  de  filets  de  volatile,  et  i  cuillerées  de  pointes  d’asperges 
blanches.  Pluches. 


lU' jronco.  —  i  litres  de  crème  d’orge  dans  les  proportions  ci- 
dessus.  (V.  Orge.)  Mise  à  point  avec  liaison  ordinaire  et  SO  grammes 
de  beurre  d’écrevisses,  —  Garniture  :  petites  quenelles  de  volaille 
en  chenilles,  au  beurre  d’écrevisses;  ''2  cuillerées  d’orge  fine  po¬ 
chée,  et  2  cuillerées  de  petites  crêtes  de  coq. 


—  il  litres  et  demi  de  crème  de  volaille  liée, 
et  un  demi-litre  de  lait  d’amandes.  —  Garnitnre  ;  4  cuillerées  de 
petites  quenelles  de  volaille  forme  chenille,  à  la  pistache  (farce 
additionnée  de  25  grammes  purée  de  pistaches  par  lOü  grammes.) 


IVossîiiî.  —  4  litres  do  velouté  de  volaille  léger  avec  liais,  ord., 
mis  à  point  avec  beurre  de  foie  gras  (200  grammes  de  parfait 
truffé  et  200  grammes  beurre  lin,  pilés  et  passés  à  l'étamine). — 
Garniture:  2  cuillerées  de  quenelles  au  foie  gras  forme  bouton 
(farce  ferme  comportant  deux  tiers  de  volaille  et  un  tiers  purée 
de  foie  gras);  2  cuillerées  de  détails  de  truffe  fantaisistes, 

Sioilioniic.  —  1  kil.  200  de  cuisses  de  grenouilles  parées, 
sautées  au  beurre  à  blanc  etétuvées  avec  1  jus  de  citron  et  1  déci¬ 
litre  devin  blanc  sec.  Finir  de  cuire  dans  2  litres  et  demi  de  lin 
velouté  de  poisson.  Mise  à  point  avec  liaison  de  12  jaunes, 
i\  décilitres  de  crème,  et  -lOO  grammes  de  beurre  fin.  —  Pas  de 
garniture. 

SiiUaiu'.  —  3  litres  de  velouté  de  volaille,  lié  avec  12  jaunes 
et  I  demi-litre  de  lait  d’avelines,  et  mis  à  point  avec  350  grammes 
de  beurre  de  pistaches.  Nuance  à  obtenir:  A'ert  très  pèle,  —  Gar¬ 
niture  :  Croissants  à  la  poche  en  farce  de  volaille  rose,  encadrant 
une  lame  ronde  de  trulfcs. 

Toucaas't'lH'*  —  grammes  de  haricots  verts  blanchis, 
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étuves  au  beurre  et  cuits  avec  l  litre  de  velouté  ordinaire; 
(*00 grammes  de  flageolets  frais  apprêtés  et  cuits  de  môme.  Passer 
à  rélamine,  et  réunir  les  deux  purées  qui  doivent  être  un  peu 
claires.  «Liais,  ord.  »  — Garniture  :  2  cuillerées  de  petits  llageo- 
lets,  et  2  cuillerées  de  haricots  verts  en  losanges. 


4”  POTAGES  LIÉS  SPÉCIAUX  NE  SE  SERVANT 

QUE  SOUS  LA  FORME  DÉCRITE 


XoTA.  Les  proportions  de  beurre  pour  mise  à  point  finale  de  ces  potages 
sont  les  mêmes,  c'est-à-dire  de  tlO  à  100  grammes  au  litre.  l>ans  ceu.'c  «|ui 
figurent  ci-dessous  et  qui  en  comportent  moins,  elles  sont  spécifiées. 

Amhnssnileiii'.  — 3  titres  et  demi  de  purée  de  pois  frais  à 
point  de  consistance,  finie  avec  une  chiflbnnadc  d’oseille  et  de 
laitue  :250  grammes  en  tout),  fondue  au  beurre,  cl  ii  décilitres  de 
riz  poché.  Pluclies. 

Aniérieaîiie.  —  2  litres  de  bisque  d’écrevisses  (les  écrevisses 
préparées  comme  le  homard  à  raméricaine),  1  litre  de  purée  de 
tomates,  1  litre  de  consommé  au  tapioca  (assez  épaîs^  — Garni¬ 
ture  :  4  cuillerées  de  queues  d’écrevisses  on  gros  dés, 

Aiuloiiiiaîso.  —  3  litres  de  purée  de  grives  aux  lentilles 
(20  grives  et  ufX)  grammes  de  lentilles);  2  décilitres  et  demi  de 
fumet  de  grives  au  genièvre.  (Voir  Fumet  de  tjilner,)  1  demi- 
litre  de  crème  double.  —  Garniture  :  2  décilitres  et  demi  de  gro¬ 
seilles  blanches  de  Bar  (épépinées)  et  soigneusement  égouttées  de 
leur  sirop,  et  julienne  de  filets  prélevés  sur  cS  des  grives. 

gras.  —  Ikil,  2.30  de  rouelle  de  veau  bien  blanc, 
coupée  en  gros  dés,  raidie  au  beurre  à  blanc,  et  cuite  dans 
2  litres  et  demi  de  velouté  clair  au  fond  do  veau.  Cuire  doucement  ; 
piler,  passera  rétamine  et  mettre  à  point  avec  liaison  de  8  Jaunes, 
2  décilitres  et  demi  de  crème  et  200  grammes  de  Ijenrre.  —  f5ar- 
nîlure  :  Macaroni  poché  coiqjé  en  tronçons  réguliers  de  2  centi¬ 
mètres  de  longueur.  Fromage  râpé  à  part. 

Nota.  —  l.e  veau  seul  doit  former  la  base  de  ce  potage,  à  l’e.vclusion  de  la 
volaille. 

Itag^ratioii  maigre.  —3  litres  de  velouté  de  poisson  ;  1  demi' 
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litre  de  yolouté  de  clinmpignons  et  liaison  ordinaire.  —  Garni¬ 
ture:  Julienne  de  il  iilets  de  sole  (au  nombre);  petite-s  quenelles 
de  sole  ou  de  merlan  au  beurre  d’écrevisses;  queues  d’écrevisses 
escalope  es. 

<iaiiil>ac<'‘rès.  —  2  litres  de  veloulc  Colombine  lié,  el2 litres 
de  velouté  d’éci-evisses.  —  Garniture  :  Quenelles  t'i  la  cuiller,  en 
l'arce  de  pigeon,  fourrées  d'un  saipicon  de  queues  d’écrevisses  lié 
à  la  liéchamel  serrée,  ù  raison  de  1  quenelle  par  potage. 

lIisTDitKjiiE.  —  Pans  .sa  fameuse  Jeltre  à  Lady  Morgan,  GarOine,  porte 
ronlni  rarclil-cliancelîer  de  rEmpire  l’accusation  la  plus  grave  qui  se  puisse 
|)orter  contre  quiconqué  se  pique  d'èlre  gastronome  :  celle  de  lti.sinerie. 
O'autres  iiisloricus,  très  dignes  de  créance,  ont  affirmé  au  contraire  que  la 
table  de  Cambacérès  égalait  celle  des  Tuileries,  et  que  le  duc  de  Parme  était 
à  la  fois  gastronome  émérite  et  anipliliryon  généreux.  Ce  qui  est  bien  certain, 
c'est  que  le  potage  ci-dessus,  dont  nous  respectons  scrupuleusement  le  prin¬ 
cipe,  fut  un  dérivé  des  fameu-x  pigeons  Gautliicr  au  «beurre  d’écrevisses  u 
qu’alfectionnail  particulièrement  rarchi  chancelicr  Gamljaccrcs,  et  créé  par 
M.  Grundmanclie,  son  chef  de  cuisine,  l/bistorique  nous  en  fut  confirmé 
par  Tavenet,  avec  des  détails  précis  qu’il  serait  trop  long  de  reproduire  ici. 

(laiiiOliu.  —  2  litres  de  crème  de  iiois  frais,  et  2  litres  de 
tapioca  au  consommé  de  volaille  (70 grammes  de- tapioca),  —  Gar¬ 
niture  :  Julienne  de  filets  de  volaille  et  julienne  de  blancs  de 
poireaux  (2  cuillerées  de  cliaque). 

<llialn‘illaii.  —  (i  litres  de  crème  de  tomates  et  l’ litre  de  con¬ 
sommé  au  vermicelle.  —  Garniture  :  l’etites  quenelles  de  volaille 

« 

au  suc  d’estragon. 

CliaiiipoïKMSo.  —  ,■{  litres  et  demi  de  crème  Parmentier  et 
1  litre  de  crème  de  céleri-rave.  —  Garniture  :  a  décilitres  de  bru- 
noise  de  carottes  et  de  blanc  de  céleri  au  consommé. 

Chaiililly.  —  ü  litres  et  demi  de  crème  de  lentilles.  Mise  à 
point  avec  1  demi-litre  de  crème  fouettée.  —  Garniture  :  Petites 
quenelles  de  volaille. 

Chcrvîllo.  —  :i  garennes  ;  les  iilel.s  d’un  réservés  pour  garni¬ 
ture.  Couper  en  morceaux,  sauter  vivement  au  henrre,  saupoudrer 
de  II  cuilleréesdc  farine,  cuire  un  instant  et  mouiller  défi  décilitres 
de  champagne,  autant  de  chablis,  et  1  litre  et  demi  de  consommé 
ordinaire.  Condimenler  de  :  bouquet  garni,  pincée  de  thym  et  de 
marjolaine,  100  grammes  de  cliampignoiis  de  bois  (morilles  ou 
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mousserons'  ,  une  pointe  d’ail  broj  é.  Cuire  doucement  et  à  fond  ; 
désosser,  piler  chairs  et  champignons;  allonger  avec  le  fonds  et 
passer  à  rétamine.  Mettre  à  point  de  consistance  avec  la  valeur 
de  :2  à  3  décilitres  de  consommé,  et  finir  avec  150  grammes  de 
beurre  et  pointe  de  cayenne.  —  Garniture  :  Julienne  de  morilles 
éluvées  au  beurre,  de  truites,  et  les  tilets  réservés  pochés,  et  dé¬ 
taillés  en  fines  escalopes. 

naiioise.  — 2  canards.  Itéserver  un  filet  cru  pour  quenelles, 
liùfir  les  pièces  comme  pour  salmis;  désos.ser,  piler  les  chairs,  et 
les  joindre  à  1  litre  trois  quarts  d'espagnole  de  gibier.  Ajouter  éga- 
lenoenl  I  demi-litre  de  purée  d’articliantsà  consistance  de  potage. 
Passer  à  rétamine  et  mettre  à  point  avec  2  décilitres  d’essence  de 
canard,  2  décilitres  marsaîa  et  125  grammes  de  beurre.  —  Garni¬ 
ture  :  Julienne  de  champignons  et  petites  quenelles  en  chenilles, 
faites  avec  le  filet  réservé. 


Dai'blay.  —  2  litres  de  crème  Parmentier  et  2  litres  julienne 
ordinaire  au  consommé  blanc.  IMuches. 

Diaiio.  —  2  litres  trois  quarts  de  purée  de  perdreaux  ù  consis¬ 
tance  de  potage  {yo'w'  Pimies  de  gih'nn']  :  1  litre  d’excellent  fonds 
de  gibier  clair,  1  décilitre  de  madère  réduit.  —  Garniture  :  Celle 

du  consommé  à  la  Diane.  (Voir  à  la  série  des  Consommée 

\ 

gfirnis.) 

raiilioiiiio.  —  2  litres  de  purée  de  haricots  blancs  et  2  litres 
de  julienne  ordinaire  au  consommé  blanc.  Pluches. 

Kli.sa.  ^  2  litres  et  demi  de  velouté  de  volaille  avec  liaison 
ordinaire,  et  i  litre  et  demi  de  consommé  blanc.  —  Garniture 
250  grammes  dechifîonnade  d’oseille  fondue  au  beurre.  Pluches. 

F;nieh<‘tlc,  —  2  litres  de  velouté  d’asperges  blanches  avec- 
liaison  ordinaire,  et  2  litres  de  velouté  de  volaille,  liéunir  les 
deux.  —  Garniture:  Keiiilles  de  laitue  légèrement  blanchies,  mas¬ 
quées  de  farce  de  volaille  aux  fines  herbes  bien  liée,  roulées 
en  dolmas  (houdin).  Pochées  et  défaîllées  en  rondelles  de  i  deml- 
ccntimèLre  d’épaisseur  et  à  raison  de  1  par  potage  ;  2  cuillerées 
petits  pois. 

Tavori.  —  1  litre  de  velouté  de  volaille,  I  litre  de  velouté  de 
laitues,  1  litre  et  demi  de  velouté  d’asperges  vertes,  et  1  demi-litre 
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consommé  blanc  avec  '2  cuillerées  de  chill'onnade  d’oseille.  «  Liais, 
ord.  »  —  Compl.  de  garni  Lu  re  :  2  cuillerées  de  pointes  d’asperges. 

Foutantes.  —  il  litres  de  purée  de  pois  frais,  et  1  litre  de 
consommé  blanc,  avec  4  cuillerées  de  .  chifldnnade  d’oseille, 
i 'lu  clics. 

(■éiiiii.  —  500  grammes  rouge  de  carottes,  grammes  blancs 
de  poireaux,  100  grammes  d’oignons,  80  grammes  de  céleri, 
100  grammes  d’épluchures  de  champignons,  étuves  avec  150  gr, 
do  beurre.  Mouiller  de  2  litres  de  consommé,  ajouter  500  grammes 
de  tomates  émincées,  ou  l'équivalent  en  purée  et  bouquet  garni. 
Cuire  doucement,  piler,  passera  l’étamine,  et  Joindre  à  la  purée 
1  litre  de  purée  de  flageolets  Iden  verte.  Mise  à  point  avec  liaison 
ordinaire  et  iioO  grammes  de  beurre.  Chiffonnade  d'oseille  et 
pluches. 

Nota.  —  Si  les  Hageolels  sont  frais,  on  les  cuit  en  même  temps  que  les  autres 

légxiiiies. 

Etymolooie.  —  Comme  un  souvenir  et  un  hommage  à  la  mémoire  de  Génin 
dont  tout  le  monde  connaît  Thisloire,  nous  avons  tenu  à  faire  figurer  ici  ce 
potage  dont  il  est  rinitiafeur. 


(joiitilhoinino.  —  5  litres  de  purée  de  perdreaux  aux  leniiiies, 
1  décilitre  d’essence  de  perdreau,  1  déciliti-e  de  cognac  flambé^ 
le  jus  d’un  demi-citron,  et  8  décilitres  d’excellent  fonds  de  gibier 
à  plume.  — Garniture:  Petitesquenellesde  perdreau  en  perles,  et 
Iriinés  de  même  forme  (2  cuillerées  de  chaque). 


(jorinîiiv 


2  litres  et  demi  de  consommé  blanc  additionné 


de  5  décilitres  de  chilTonnade  d’oseüle.  Au  moment  de  servir, 
ajouter  une  liaison  de  20  jaunes  délayés  avec  5  décilitres  de 
crème.  Prendre  sur  le  feu  comme  une  crème  anglaise  et,  dès  que 
la  liaison  est  assurée,  mettre  le  potage  à  point,  hors  du  feu,  avec 
500  grammes  de  beurre.  Pluches. 

Gi’îvos  î\  rîiiicii'iine  (Purée  de).  —  H»  grives  raidies  au 
beurre,  finies  de  cuire  avec  1  litre  trois  quarts  de  consommé  de 
gibier  à  plume,  et  tiOO  grammes  de  croûtons  de  pain  frits  au 
beurre  (ceux-ci  remplacent  ici  les  lentilles,  ordinaire  facteur  de 
liaison  des  [) urées  de  gibier),  iiéserver  15  filets  de  grives  pour 
garniture.  Piler  le  reste  avec  8  baies  de  genévrier  ;  passer  à 
rélamine,  et  mettre  à  point  de  consistance  avec  1  deini-iilre 
de  consommé  de  gibier.  Finir  avec  i  décilitres  de  crème  et 
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,'i00  grammes  de  beurre.  —  Garniture  :  Les  filets  de  grives  réser¬ 
vés  escalopes  cm  détaillés  en  julienne. 

Nota.  —  Les  purées  a  l’auciennc  de  grouses,  de  gelinottes  et  de  coq  de 
bruyère,  se  préparent  de  la  même  façon, 

Latnhnile.  —  2  litres  de  purée  de  pois  frais  et  2  litres  de  con¬ 
sommé  au  tapioca  épais  (lOd  grammes  de  tapioca). 

Lavallicre.  — 2  litres  et  demi  de  crème  de  volaille  liée  et 
1  litre  et  demi  de  crème  de  céleri  liée  également.  —  Garniture  : 
Toutes  petites  proliterolles  fourrées  à  la  purée  de  volaille,  et  royale 
de  céleri  en  dés. 

Loii;>:eliauipi<«.  —  d  litres  de  Foulanges  et  l  litre  de  vermicelle 
au  consommé  foO  grammes  vermicelle).  lUuclies. 

Aladeloiiio-  —  7  décilitres  de  pnrée  d'artichauts  ;  o  décilitres 
de  purée  de  haricots  blancs,  3  décilitres  de  Soubi.se  ;  et  2  litres  de 
fonds  de  volaille.  —  Garniture  :  lad  grammes  de  sagou  poclié  au 
consommé.  «  Liais,  ord.  » 


Alancoll**.  —  I  litre  et  demi  de  purée  de  marrons,  diluée  avec 
2  litres  et  demi  de  fonds  de  gibier  clair.  Mise  à  point  avec  pincée 
de  sucre,  pointe  de  cayenne  et  2(h)  grammes  de  beurre.  — 
Garniture  :  Julienne  de  filets  de  perdreau. 

Marigrny.  —  l  litres  de  Foulanges.  —  Garniture  :  3  cuillerées 
de  petits  pois  fins,  et  3  cuillerées  de  baricots  verts  en  losanges. 
Pluches. 

crème  de  pois  frais,  1  litre  et 
litre  de  consommé  blanc  aux 
—  Garniture:  deux  cuillerées 


.Marcilly.  —  1  litre  et  demi 
demi  de  crème  de  volaille,  et  J 
perles  (123  grammes  de  perles), 
de  petites  quenelles  de  volaille. 


Médîeis.  —  2  litres  de  l'ontanges  et  deux  litres  de  purée  Crécy. 
Pluches. 

IteCETTE  DE  CAHèME,  —  D’après  Carême,  la  garniture  du  potage  a  la  Médi- 
cis,  qu’il  classe  dans  la  série  des  polages  italiens,  comporte  i  Macaroni  poché 
au  consommé  d’empotage;  petites  quenelles  de  volaille  au  beurre  d’écre¬ 
visses,  queues  d’écrevisses  et  blanc  de  poulet  bâché.  Le  tout  dressé  en  tim¬ 
bale  par  couches  alternées,  saupoudrées  de  parmesan  râpé,  et  arrose  linale- 
luent  de  consommé  réduit.  Le  consommé  à  part. 

Ceci,  simplement  pour  démontrer  la  dissemblance  de  procédés  entre  l'an¬ 
cienne  Ecole  et  l’Ecole  moderne. 


Moaatlor 


3  litres  de  velouté  de  volaille  avec  liaison  ordi 
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naire  ;  Irois  quarts  de  litre  de  purée  de  volaille  et  '2  décilitres  et 
demi  de  purée  de  foie  gras.  —  Garniture  :  Julienne  iine  et  courte 
de  blanc  de  volaille  et  de  truffes. 

Moiilospaii.  —  d  litres  de  crème  d’asperges  blanches  et  1  litre 
de  consommé  blanc  au  tapioca.  —  Garniture  :  't  cuillerées  de 
Ijoîs  très  lins  à  rnngiaise. 

Monlor^'iioil.  —  d  litres  de  velouté  de  volaille,  un  demi-litre 
de  con.sommé  blanc  et  derni-lilre  de  petit  in’intanier.  Complé¬ 
ment:  2  cuillerées  de  rondelles  do  feuilles  d'oseille  jetées  à  cru 
dans  le  potage  5  minutes  avant  de  servir.  Iduclies. 

i\;ivai*iii.  —  1  litre  de  pui-ée  de  pois  frais  (cuits  avec  laitue  et 
bouquet  de  persil).  Mise  à  point  avec  2  litres  et  demi  de  con¬ 
sommé  blanc  de  volaille  el  200  grammes  de  beurre.  —  Garniture: 
Petits  i)ois,  queues  d’écrevisses  el  persil  haché  blanchi. 

Duo.  —  -4  bécasses  rôties  el  tenues  vert  cuites,  après  avoir 
levé  5  filets  qui  sont  réservés  crus.  Itetirer  également  2  blets  cuits 
pour  une  royale.  Piler  le  reste  et  l’incorporer  à  d  litres  de  fin  ve¬ 
louté  de  gibier  à  l’essence  de  Ijceasse.  Tenir  au  bain  pendant 
dd  minutes;  passer  ùrétamine,  cl  met  Ire  à  point  avec  :  200  gram. 
de  beurre,  200  grammes  de  purée  de  foie  gras  délayée  avec 
quelques  cuillerées  de  potage,  et  J  décilitre  de  crème  double, 
1  décilitre  de  fine  champagne  flambée.  —  Garniture  :  La  royale 
en  dés;  les  filets  crus  réservés,  raidis  au  beurre  au  dernier  instant 
et  détaillés  en  fines  escalopes. 

Pierre  le  Grand.  —  2  litres  et  demi  de  purée  de  gelinottes  et 
1  litre  et  demi  de  purée  de  cliainpignons.  —  Garniture  :  i  cuille¬ 
rées  de  julienne  courte  de  carotte  et  de  céleri. 

lîiissr.  —  2  litres  de  bisque  d’écrevisses  et  2  litres  de  purée  de 
tomates  ;  les  deux  éléments  a  consistance  de  potage. 

—  2  litres  et  demi  de  crème  de  riz  liée  comme  ù  l'or¬ 
dinaire,  el  1  litre  et  demi  de  crème  de  volaille.  —  Garniture  in- 
varial)le  :  Une  petite  laitue  braisée  (ou  demi)  jiar  personne,  et 
petites  quenelles  de  volaille  en  chenilles, 

S;iiiit-Uloiid.  —  2  litres  de  purée  de  pois  frais,  1  litre  de 
consommé,  1  litre  de  la  cuisson  des  pois.  Mise  à  point  avec 
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grammes  de  beurre,  cl  pincée  de  sucre.  —  (larniture  :  Petits 
croiitons  de  pain  en  dés  frits  an  beurre.  Pluches. 

Saiiit-llHlM'i’t.  ^  iî  litres  de  purée  de  venaison  aux  lentilles 
(chevreuil  à  préférer)  ;  trois  quarts  de  litre  de  purée  de  marrons, 
i  cuillerées  de  gelée  de  groseille  délayée  avec  autant  de  crème, 
«SO  grammes  de  trutïés.en  julienne  courte,  comme  garniture, 

Siiint-jliarceaux.  —  d  litres  de  purée  de  i»ois  frais  et  I  litre 
de  julienne  de  poireau.x  au  consommé  (-Üd  grammes  de  blancs  de 
poireaux).  Pluches. 

IVo  ueiinaise.  —  1  cauard  rouennais  (du  poids  île  1  kil,  dODj 
rôti  comme  pour  salmis.  Réserver  un  lilet  pour  garniture.  Piler  le 
reste  et  (inir  de  cuire  dans  -1  litres  d’espagnole  au  fumet  de  ca¬ 
nard,  additionnée  d'une  réduction  au  vin  rouge  (demi-bouteille) 
comme  pour  sauce  rotieunaise.  Passer,  ajouter  un  demi-litre  de 
fonds  de  canard  et  relever  Passaisonnement.  Mi.se  à  |(oint  avec 
dott  grammes  de  tieurre  additionné  d’une  purée  de  foies  de  canard 
(les  foies  raidis  au  l>euiTe  avec  une  échalote  hachée,  pilés  à  froid 
avec  le  beurre  et  passés  à  rétamine).  —  Garniture  ;  Le  tilet  ré¬ 
servé,  détaillé  en  tine  julienne. 

Sîjfwi’tP  —  -  litres  de  velouté  Parmentier  et:i  litres  de  velouté 
de  tomates.  —  Garniture  :  '<  cuillerées  de  petites  quenelles  aux 
poivrons. 

Sport.  —  .3  litres  de  potage  Santé  ordinaire  et  1  litre 


consommé  blanc  au  vermicelle  fiiOÜ  grammes  de  vermicelle). 
Pluches. 


Siizon.  — '  d  litres  et  demi  de  crème  de  pois  frais  mise  a  point 
cmi-litre  de  crème  fouettée.  —  Garniture  :  Un  tout  petit 
œuf  poché  par  personne. 


avec  un 


Velours.  —  2  litres  et  demi  de  purée  Crécy,  et  I  litre  et  demi 
de  consommé  au  tapioca. 

Veriieiiil.  —  2  litres  de  crème  Saint-Gcrmaiu,  et  2  litres  de 
crème  d’orge.  —  Garniture:  Royale  ordinaire  très  ferme  détaillée 
en  pastilles;  pastilles  de  rouge  de  carolles  tombées  au  consommé 
et  de  champignons  cuits,  bien  blancs. 

Viviane.  —  i  litres  de  crème  de  volaille.  —  Garniture  :  bonds 
d’artichauts,  carottes  éluvés  et  truffes,  le  tout  en  düs(l  cuillerée 
de  chaque). 


* 
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Viiillcniol . —  '1  litres  (le  crème  de  Imricols  blancs, 
ture  :  4  ciiilleréos  de  chiffonnaJe  d’oseille,  2  de  riz 
petits  croûtons. 


-  Gariii- 
,  et  2  de 


■ 

Waldoze.  —  d  litres  et  demi  de  tapioca  au  consommé  de  vo¬ 
laille,  un  demi-litre  de  chair  de  tomate  pochée  au  consommé,  ou 
réquivalcnt  en  purée  bien  rouge,  et  200  grammes  de  gruyère  ou 
parmesan  frais  râpés  û  part. 

4Vîndsoi*.  —  l{  pieds  de  veau  blanchis  cuits  en  mirepoix  au 
vin  blanc; .‘{ litres  et  demi  de  crème  de  riz  additionnée  de  la  cuis¬ 
son  des  pieds  passée  àlamousselim*.  Mise  a  point  avec  t  décilitre 
d’infusion  légère  d’herbes  à  la  tortue;  liaison  ordinaire,  et 
I.jO  grammes  de  beurre.  —  Garniture  :  julienne  de  pieds  de  veau 
et  quenelles  de  jaunes  d’œufs  durs  passés  au  tamis,  et  liés  avec 
un  tiers  de  farce  de  volaille. 


Xavier.  —  d  litres  et  demi 


de  crème  de  riz.  I.iaison  ordinaire 


et  3^)0  grammes  de  beurre.  —  Garniture  :  Royale  à  l’essence  de 
volaille  en  dés. 


\(jTA.  —  C’est  une  profonde  erreur  de  désigner,  sous  le  nom  de  l’otage 
Xavier,  une  purée  de  fèves.  Ce  potage  créé  par  Carême  est  immuable  dans 
son  principe. 
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SERIE  DES  POTAGES  ET  SOUPES 

DE  LÉGUMES 


OusERVATioxs.  —  1»  La  plupart  des  potages,  dont  la  h  paysanne  »  est  le  type 
initiât,  doivent  subir  un  lent  étuvage  préalable  au  beurre';  lerpiel  a  pour 
double  but  de  les  imprégner  par  le  beuri'e,  et  de  provof|uer  l’exsudation  de 
l’eau  de  végétation.  D’autres,  au  contraire,  doivent,  pour  conserver  le  carac¬ 
tère  originel  de  leur  provenance,  être  traités  immédiatement  par  le  mouiile- 
ment 

2“  Sauf  pour  r|ueb|ues-uns,  la  précision  niatliématirpie  dans  le  dosage  de 
leurs  éléments,  n'est  pas  de  rigueur  absolue;  et  nous  élablirons  simplement, 
en  ce  qui  les  concerne,  que  le  poids  tot.al  du,  ou  des  légumes  de  base  que  com¬ 
porte  leur  composé,  peut  être  fixé  à  1  kil.  2tl0  par  4  litres  de  mouillement. 
tle  poids  peut  être  diminué  de  lOU  grammes  dans  les  potages  qui  s’addition¬ 
nent  d'une  garniture  complémentaire,  comme  pâtes,  vermicelle,  ri/,  etc. 

Alhî  ;rooiïSO,  —  Potée  de  :  boeuf,  rondin  de  veau,  jambon,  sau¬ 
cisson  sec  et  confit  d'oie,  mouillée  à  reuii,  et  assaisonnée  en  rai¬ 
son  de  la  salaison  du  jambon.  Soltre  garniture  de  légumes  en 
paysanne,  laitue  émincée  et  fèverolles  (élément  tlomiiianl  de  la 
garniture).  Se  sert  avec  aiguillelles  de  confit  d'oie,  et  lames  minces 
de  pain  de  ménage. 

Aléiinis.  —  Un  kil,  de  pommes  de  terre,  cuites  à  l’eau  salée, 
simplement  broyées  au  fouet.  Diluer  la  purée  avec  3  litres  de  lait 
bouilli  ;  assaisonner  de  30  grammes  de  sel,  ajouter  iOO  grammes 
de  cresson  alénois  efi'euillé,  et  cuire  pendant  a  à  fi  minutes.  Mise  à 
point  avec  ^00  grammes  de  beurre  et  pluches  de  cerfeuil. 

AlsacitMiiic.  —  Un  kil.  de  choucroute  fraîche  blanchie,  légè¬ 
rement  hachée,  et  étuvée  au  beurre  avec  3  oignons  hachés.  Sau¬ 
poudrer  de  '1  petites  cuillerées  de  farine,  mouiller  de  3  litres  et 
demi  consommé  blanc,  et  cuire  pendant  40  minutes,  —  Garniture 
de  petite.?  quenelles  de  pommes  de  terre  pochées  au  moment, 

Ai'tlciinaise.  — •  Un  kil.  d’endives,  émincées  et  étuvées  au 
beurre  avec  2  pommes  de  terre  et  3  blancs  de  poireaux  égale¬ 
ment  émincés.  Mouiller  avec  3  litres  et  demi  de  lait.  Mise  à  point 
avec  200  grammes  de  beurre.  Minces  rondelles  de  llùte. 

Aiiverjriiate.  —  Potée  à  la  tête  de  porc  salée,  mouîlléeà  l’eau  ; 
garnie  de  carottes,  navets  et  poireaux  émincés,  un  quartier  de 
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ciioii  égaloment  émincé  (lo  chou  dominanl'l,  pommes  Je 
une  jmignéc  de  ienlillcs.  Sc  sert  avec  lames  de  pain  bis 
morceaux  de  lèLe  de  cochon. 


terre,  et 
et  petits 


lîoancaîro.  —  .liilienae  d(*  :  tîOt)  grammes  de  choux,  (ï  blancs 
de  piireaiix;  (î  Idancs  de  céleri  ;  éluvée  au  beurre,  et  mouil¬ 
lée  de  3  litres  et  demi  de  consommé.  Ajouter  12  noisettes 
de  gésiers  de  volaille,  blanchies  et  coupées  en  julienne,  une  pin¬ 
cée  de  basilic  et  de  marjolaine  Ijroyés.  —  Garniture  au  moment  : 
200  grammes  d’orge  perlé  poché,  et  (i  foies  de  volaille  finement 
escalopes  et  sautés  au  beurre.  Fromage  rdpéà  part. 

iloiiiie  Fc'iniiie.  —  Un  kib  de  pommes  de  terre  et  8  blancs  de 
poireaux  émincés,  passés  au  beurre.  Mouiller  avec  3  litres  et  demi 
de  lait  et  finir  avec  loO  grammes  de  beurre.  Minces  rondelles  de 


—  «  Fermière  »  additionnée  de  moitié  de  son 
poids  d’endives  Idancliies  et  ciselées;  étuvée  aulieurre,  et  mouillée 
au  lait.  Biscottes  de  Bruxelles  en  morceaux,  en  guise  de  pain. 


Itrésîlieii. 


Faysaniie  ordinaire  étuvée  au  lard  râpé,  aug¬ 


mentée  de  tomates  hachées,  et  mouillée  au  consoinmé  ordinaire. 
Liaison  de  purée  de  haricots  noirs  (3  décilitres) et  garniture  com¬ 
plémentaire  de  riz  poclié. 

Itrielit.'i*<»iiiie,  —  Faysamie  en  proportions  égales  de  :  Chou- 
rave,  navels,  pommes  de  terre,  étuvée  au  lard  frais  haclié.  Mouil¬ 
ler  à  l’eau,  et  ajouter  A  décilitres  petits  haricots  blancs  frais  ou 
cuits  s’ils  sont  secs.  Se  sert  avec  lames  de  pain  bis  séchées  au  four. 

Uultîvntour.  —  Brunoîse  coupée  assez  grosse  et  irrégulière¬ 
ment  de:  carottes,  navels,  blancs  de  poireaux,  oignons,  étuvée  au 
beurre  et  mouillée  au  consommé.  A  mi-cuisson,  ajouter  3  grosses 
pommes  do  terre  émincées,  et  230  grammes  de  lard  de  poitrine 
«*n  dés,  fortement  blanctii. 

Dauphinoise.  —  Paysanne  de  navets,  courge,  pommes  de 
terre  (330  grammes  chaque)  étuvée  au  beurre  et  mouillée  moitié 
eau  et  lait.  A  mi-cuisson,  ajouter  une  chiironnade  de  30  à 
(10  grammes  de  feuilles  de  belle  ou  poirée.  Un  quart  d’heure  avant 
la  lin  de  la  cuisson,  coiniMé ter  avec  80  graminesde  gros  vermicelle. 
Pluclies  de  cerfeuil. 

Estercl  (Soupe  des  Maures).  —  Un  gros  oignou  ciselé  passé 
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au  beurre.  V  ajouter  un  quart  de  litre  de  haricots  blancs  et  leur 
cuisson  ;  passer  au  tamis,  ajouter  même  quantité  de  purée  de 
potiron  et  mouiller  à  point  avec  consommé.  Pocher  dans  le  potage 
loO  grammes  de  gros  vermicelle. 

Feriniî'i'v.  —  Paysanne  composée  de  ;  d  carottes,  d  navets, 
6  blancs  de  poireaux  et  1  gros  oignon  ;  revenue  doucement  au 
beurre.  Mouiller  de  litres  un  quart  de  consommé,  et  ajouter, 
ajifès  mouillement,  grammes  de  chou  émincé  un  demi-cœur 
de  chou).  Se  sert  avec  minces  lames  de  pain  de  ménage. 

riaiiiaiido.  • —  Pli  kil.  fnet)  de  clioux  Bruxelles  blancliis, 
étiivés  au  beurre.  Itéserver  le  nécessaire  {lour  la  garniture; 
broyer  grossièrement  le  reste,  mouiller  de  .‘1  litres  un  ((uart  de 
consommé,  ajouter  i  moyennes  pommes  de  terre  très  finement 
émincées,  et  finir  de  cuire  doncement.  —  Comme  garniture,  les 
pelit.s  choux  réservés. 

rranc-Cointoîse .  —  Pavsanne  émincée  finement  de  : 
700  grammes  de  pommes  de  terre  et  dfto  grammes  de  navets, 
étuvéeau  beurre.  Ajouter  200  grammes  de  laitue  et  oseille  ciselées 
et  fondue  avec  les  légumes  déjà  étuves;  mouiller  au  lait,  et  poclier 
125  grammes  de  gros  vermicelle  dans  le  potage.  Pluches  de  cer¬ 
feuil. 

Garbure  lîeariiaisse.  - —  Potée  de  lard  blanchi  avec  garniture 
de:  1  demi-cœur  de  chou,  5  pommes  de  terre,  2  navets,  haricots 
blancs  frais,  ou  secs  ^trempés  à  ravance),  haricots  verls  dans  la 
saison.  Mouillement  à  l'eau,  et  un  demi-confit  d’oie  comme  addi¬ 
tion  caractéristique.  Dresser  les  légumes  en  cocotte,  en  les  alter¬ 
nant  avec  le  lard  et  le  confit  coupés  en  petits  morceaux,  couvrir  de 
rondelles  de  pain  fromagées  et  gratinées  ;  arroser  de  bouillon  un 
peu  gras,  et  mitonner  pendant  un  quart  d'heure.  Envoyer  eu 
cocotte  avec,  en  même  temps,  le  bouillon  de  la  potée. 

Garbiire-Goopor.  —  Soupe  à  l’oignon  sans  liaison  à  la 
farine,  mouillée  au  consommé  blanc.  L'oignon  bien  uniformé¬ 
ment  rissolé  dans  le  l>eurre.  Passer  l’oignon  au  chinois  avec 
pression  ;  verser  le  potage  en  soupières  basses,  garnir  de  ron¬ 
delles  de  flûte,  fromager  abondamment  la  surface,  arroser  de 
beurre  fondu  et  gratiner. 

Garliuro-Grcoy.  —  î^mincé  de  rouge  de  carottes,  assaisonné 
de  sel  et  sucre,  cuit  doucement  au  beurre.  Réduire  à  consistance 
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voulue  pour  en  i<arnii‘  i4es  croûtons  ronds  frils  au  beurre,  Fronaa- 
^er  la  surlace,  gratiner  et  dresser  en  cocotte.  Arroser  de  fonds 
de  potage  un  peu  gras,  mitonner  à  rétuve  pendant  un  quart 
d’heure,  et  servir  avec  consommé  à  part. 


finrhiit'c  Dauphinoise 


Émincé  de  2  ù  300  ranimes  de 


navels,  pommes  de  terre  et  courge,  étuvé  au  beurre,  mouillé  de 
2  litres  d’eau,  et  salé  à  8  grammes  au  litre.  Ajouter  iO  grammes 
de  feuilles  de  bettes  ;  égoutter  les  légumes  aussitôt  cuits,  les 
bro  ver  simplement,  réduire  la  purée,  et  en  garnir  copieusement 
des  tranches  de  pain  de  ménage  séchées.  Fromager,  gratiner  et 
mitonner  comme  ci-dos.sus.  A  la  cuisson  des  légumes,  ajouter  le 
lait  nécessaire,  beurrer  légèrement,  et  servir  à  part. 

(iarhiiro  r<‘raiiï‘i'c.  — Julienne  de  choux  (300  grammes) exces¬ 
sivement  fine  cuite  au  consommé,  tombée  à  fond,  et  mise  en  co¬ 
cotte.  Croûtons  de  pain  Jjis  passés  au  bourre,  garnis  d'une  épaisse 
couche  de  purée  serrée  de  carottes  et  navets  de  la  marmite,  fro¬ 
mages,  bien  gratinés,  mis  avec  la  julienne  de  choux,  et  milonnés 
comme  précédemment.  Consommé  à  part. 

<à;ii*l>ui'o  Fr<‘‘iiciis<‘,  —  Émincé  de  navets  additionné  d’un 
tiers  de  pommes  île  terre,  comme  élément  lie  liaison,  Étuver  au 
beurre,  tinir  de  cuire  au  consommé,  et  à  court  mouillemeut. 
Broyer  les  légumes,  réduire,  et  eu  garnir  des  rondelles  de  flûlc. 
Fromager,  gratiner  et  miloiiner  comme  ci-dessus.  Consommé  h 
part, 

(«ai'hiirc  aux  Laitues.  —  Itacliis  de  laitues  bien  braisées  et 
légèrement  pressées,  dressé  en  croûtes  de  flûte  creusées.  Fro¬ 
mager,  gratiner,  mitonner  comme  ci-dessus,  et  consommé  à  part. 

tiarbiirc  JJiiioiis^îno.  —  Purée  de  châtaignes  (ou  marrons) 
cuite  avec  céleris  émincés  (8l)  grammes  à  la  livre  de  marrons)  et 
consommé.  Simplement  broyée  au  fouet,  et  relevée  d’une  pincée 
de  sucre.  Garnir  avec  des  croûtons  ronds  de  pain  de  ménage 
séchés  au  four;  fromager,  gratiner  et  mitonner.  Consommé  ordi¬ 
naire  à  part. 

tiarhai't^  ,\iaraîcliî*i‘<'.  —  Émincé  de  céleri,  pommes  de  terre, 
salsifis  dans  la  saison,  laitues,  étuvé  au  beurre,  fini  de  cuire  à 
court  mouillemenl  et  passé  au  tamis.  Très  line  julienne  de  poi¬ 
reaux  (le  Idane,,  cuite  au  beurre.  Kéduire  la  purée,  y  ajouter  la 
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julienne  de  poireaux,  et  en  Lfarnir  des  croûtes  -de  pain  ordinaire 
frites  au  beurre.  Fromager  et  finir  comme  ci-dessus. 

(iarlnirc  à  rOî'Ç'iion.  —  Soupe  à  l'oignon  légèrement  liée 
d’un  roux  blond,  fait  en  colorant roigiion  (12  grammes  de  farine 
au  litre).  Pour  les  croûtes  gratinées,  deux  modes  sont  usités  :  Le 
premier;  L’oignon  étant  passé,  le  lier  avec  un  soupçon  de  bécha¬ 
mel  réduite,  et  en  masquer  des  rondelles  de  llùte  séchées.  Le 
second  :  passer  l’oignon  au  tamis,  serrer  un  peu  la  purée  et  en 
tartiner  les  croûtons.  Fromager,  gratiner,  mitonner,  et  servir  à 
part  le  bouillon  de  la  soupe,  facultativement  additionné  d’un  peu 
de  lait.  Pour  les  services  de  restaurant,  la  garbure  à  l’oignon 
se  gratine  aussi  en  surface  ou  en  soupière,  avec  l’oignon  passé 
ou  non  ;  telle,  la  «  Garbure  à  la  Gooper  »  citée  plus  haut. 

<ini'l>iirc  l*iivsaiine.  —  Pavsanne  ordinaire  étuvée  à  fond, 

t  K'  * 

et  finie  de  cuire  à  court  mouillemenf  ;  broyée  et  serrée  par  réduc¬ 
tion.  En  garnir  des  rectangles  de  pain  de  ménage  frils  au  l>eurre. 
Fromager  et  finir  comme  de  coutume. 

Ijnrburc  aux  tlî versos.  —  Par  le  même  procédé, 

toutes  les  jturées  deviennent  un  principe  de  Garbures,  soit  sous 
forme  de  purées  simples,  soit  sous  forme  de  purées  composées. 
Dans  ce  cas,  la  Garbure  prend  toujours  le  nom  de  l’élément  domi¬ 
nant  de  la  garniture. 

Garliiire  Savoyai'de.  —  Émincé  de  pommes  de  terre,  poi¬ 
reaux,  oignons,  céleri-rave  (dominante).  Le  poids  de  ce  dernier 
élément  doit,  en  conséfjuence,  représenter  la  moitié  du  poids  total 
des  légumes  employés.  Etuver  au  beurre,  tinir  de  cuire  au  con¬ 
sommé;  broyer,  réduire  et  en  garnir  copieusement  des  lames  de 
pain  de  seigle  séchées.  Fromager,  gratiner,  mitonner  et  servir  en 

même  temps  du  consommé  ordinaire  de  la  mannilc. 

« 

rifaiid’  More.  —  Blancs  de  poireaux,  oignons,  céleri,  choux, 
pommes  de  terre,  navets  en  quantités  égales  (lOO  à  ITG  grammes 
de  chaque),  hachés  grossièrement.  Itéunir  en  casserole  avec 
2  litres  d’eau,  20  grammes  sel,  150  grammes  de  beurre.  A  mi- 
cuisson,  ajouter  150  grammes  de  laitue,  oseille  et  feuilles  d’épi¬ 
nards  en  chifTonnade.  Ln  quart  d’heure  avant  de  servir,  complé¬ 
ter  le  mouillement  avec  l  litre  un  quart  de  lait,  et  semer  dans  le 


i.E  (;i:iDE  crLi.^AiiîE 


02 


X^ütage  '(  cuillerées  à  bouche  SO  grammes)  de  pAles  d’Italie  ou  de 
perles.  Beurrer  légèrement  au  moment.  , 

llorhopol  il  rAiicieiiiic.  — Est  la  iiueiie  de  bœuf  dont  la  for¬ 
mule  est  décrite  aux  potages  clairs  (V.  série  des  Consommés,) 

rioaiiiiotlo.  —  Paysanne  do  navets,  poireaux,  pommes  de  terre 
(îîbP  grammes  de  clia(jue),  éluvée  au  beurre  et  cuite  au  consommé 
blanc.  Addition  en  cours  de  cui.sson  de  :  HH)  grammes  de  gros  pois 
et  HIO  grammes  de  haricots  verts  tronçonnés,  s’ils  sont  frais  (à 
la  fin  s'ils  sont  de  conserve),  ChilTonnade  deot)  grammes  d’oseille 
cl  autant  de  feuilles  ûq  cresson,  Mouillernent  complémentaire  au 
lait;  beurrer  légèrement  au  moment;  rondelles  de  llûte  en  den¬ 
telle  et  pluches  de  cerfeuil. 


tPiiliuiiiK'  IParlilav 


Parmentier  très  clair,  dose  à  raison  de 


2  décilitres  de  purée  de  pommes  de  terre  au  litre  de  consommé, 
additionné  de  julienne  ordinaire  dans  les  proportions  de 
lOH  grammes  au  litre  {3  fortes  cuillerées).  Liaison  ordinaire  à 
la  crème  et  mise  à  point  à  raison  de  40  grammes  de  beurre  au 
litre.  Est  connue  aussi  sous  le  nom  de  Jurtenne  Champenoise. 


Alaiifolle 


Julienne  claire  additionnée  de  2  déci¬ 


litres  de  purée  de  marrons  au  litre  ;  avec  garniture  de  fine  Julienne 
de  filets  de  perdreau. 

«Piilieinio  à  la  llusso.  —  Julienne  ordinaire  avec  addition  de 
racines  de  persil  et  gribouis,  également  taillés  en  julienne.  Mise  à 
point  avec  1  décilitre  et  demi  de  crème  aigre  au  litre,  et  pincée  de 
fenouil.  —  Oornîhtre  à  part  :  Petits  beignets  souffiés  au  jambon, 
rissolettesde  la  grosseur  d’ime  noix,  jielites  croquettes  de  volaille 
forme  palet,  de  la  grandeur  d’uue  pièce  de  .3  francs  ;  tout  petits 
pâtés  feuilletés  àlariisse.  Celte  garniture  [leuL  ne  comporter  qu'un 
seul  des  éléments  indiqués  ou  les  comprendre  panachés.  Se 
sert  à  pari. 

Lalioiiroiii'.  —  Marmite  de  campagne,  marquée  avec  jarret  de 
porc  dessalé  ((iOU  grammes),  000  grammes  de  petit  salé  blanchi, 
4  litres  trois  quarts  d’eau  ;  2  carottes  cl  2  navets  moyens,  4  blancs 
de  poireaux  et  un  gros  oignon  émincés  grossièrement.  Ajouter 
2  décilitres  de  pois  cassés.  Temps  de  cuisson  ;  3  heures.  Se  sert 
avec  le  jarret  désossé  et  le  pelil  salé  en  morceaux. 

-\overs.  —•  Petits  choux  de  Bruxelles  (les  plus  petits),  blanchis, 
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ôtuvés  au  beurre,  et  tenus  bien  entiers  (700  grammes  poids  net). 
Emincé  de  rouge  de  carottes  ridO  grammcsi,  étiivé  au  beurre,  et  cuit 
au  consommé.  |{éunir  les  deux  éléments  avec  3  litres  un  quart 
de  consommé,  environ  20  minutes  avant  do  servir.  Ajouter 
<S(l  grammes  de  vermicelle  et  pocher  doucement.  Pluches  de  cer¬ 
feuil. 


.Voriiiaiide.  —  f*aysanne  de  navets,  poireaux,  pommes  de 
terre  (I  kii.)  étiivée  au  beurre  et  finie  au  consommé.  Addition¬ 
ner,  en  cours  de  cuisson,  de  2  décilitres  et  demi  de  petits  hari¬ 
cots  blancs  cuits,  ou  frais  dans  la  saison.  Compléter  le  mouille- 
mont  au  lait,  et  beurrer  liualemeul  à  raison  de  iO  gramme.s  au 
litre. 


ï*alos(ro.  —  Consommé  spécial  (i  litres}  par  Iraitement  de  : 
0  abalis  de  volaille,  1  kil.  de  jambon;  1  carotte,  1  navet,  bouquet 
du  céleri  et  poireaux  (cétori  dominant)  et  corfeuil;  une  grosse 
laitue,  4  tomates  purgées,  et  4  litres  un  quart  de  consommé  ordi¬ 
naire.  Apprêter  1  kil.  de  julienne  ordinaire,  ia  mouiller  avec  le 
consommé  précité  tiré  à  clair,  lié  avec  35  à  4d  grammes  de  fécule, 
et  ajouter  :  la  laitue  de  la  marmite  émincée  linement,  4  cuillerées 
de  petits  pois  frais  à  ranglaise,  et  4  ou  o  cuillerées  de  riz  cuit. 
[Créai.  :  V.  Muiux.) 


—  Emincé  de  légumes  selon  les  proporlions  éta¬ 
blies  pour  la  julienne,  et  en  y  ajoutant  proportionnellement  des 
pommes  de  terre.  Etuver  doucement  au  beurre  et  mouiller  au  con¬ 
sommé. 


En  principe,  la  payssanne  comporte  tous  les  légumes  dispomblcs  selon  ia 
saison.  Seule,  la  chiil'onnade  de  laitue  et  d'oscille  en  est  exclue,  pour  établir 
une  différence  avec  les  potages  similaires. 

l*oii*<*îiiix  l'ointaes  à  1îi  Alaraîcliî-rt*.  —  Le  «  Bonne 
Femme  »  ordinaire,  tenu  un  peu  léger  en  légumes,  et  mouillé  au 
consommé.  Pocher  dedans  du  vermicelle  lin  à  raison  de 
33  grammes  au  litre.  Ajouter  en  dernier  lien  une  cliilTonnade  de 
lOd  grammes  d’oseille,  laitue,  épinards  ((pielques  feuilles  seule¬ 
ment)  et  pourpier,  bien  fondue  au  beurre.  Pluches  de  cerfeuil. 


Poté**  lt<Mll‘g'll!g:llo■lIl<^  —  En  marmite  de  campagne  : 
1  kil.  3UÜ  de  porc  du  saloir  et  un  fort  morceau  de  jarret  de 
porc  frais,  avec  4  litres  et  demi  d'eau,  3  petites  carottes,  3  petits 
navets,  3  poireaux  émincés,  et  un  quartier  de  chou  du  poids  de 


« 
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(>  à  700  grammes  (le  chou,  élément  dominant).  A  mi-cuisson,  ajou¬ 
ter  I  moyennes  pommes  de  terre,  (.a  soupe  se  trempe  avec  partie 
des  légumes  sur  lames  de  ivain  bis  taillées  au  chanteau.  Dans 
toute  la  Basse-Bourgogne,  la  potée  comprend  toujours  f[uel(|ues 
cervelas. 

San<é.  —  Parmentier  très  clair  au  consommé  blanc,  additionné 
de  H)  grammes  d’oseille  ciselée  et  fondue  au  beurre,  par  litre.  Se 
sert  avec  liaison  ordinaire,  rondelles  de  llùle  en  dentelle,  et 
pluches  de  cerfeuil. 

SnvoyaiMio.  — Emincé  de  pommes  de  terre,  poireaux,  oignons 
et  céleri-rave.  Celui-ci  représentant  le  même  poids  que  tous  les 
autres  légumes.  Etuver  au  beurre  ou,  pour  rester  dans  la  note 
l)ureinenL  locale,  au  lard  gras  frais  liaché.  .Mouillement  à  l’eau 
pour  fin  de  cuisson,  et  lait  pour  complément  de  mouillement. 
Beurrer  légèrement,  et  servir  avec  minces  lames  de  pain  de  seigle 
fromagéeset  gratinées. 


'l'Iioiii'ins. —  Soupe  à  l'oignon,  à  raison  de  125  grammes  d’oi¬ 
gnons  au  litre  et  entièrement  moiiiDéc  au  lait.  L’oignon  revenu  au 
heurre  bien  rissolé,  et  singé  de  15  grammes  de  farine.  Finir  5  mi¬ 
nutes  avant  avec  liaison  de  2  jaunes  d’œufs,  dilués  avec  1  décilitre 
et  demi  de  crème  au  litre  de  potage,  et  beurrer  légèrement  au 
moment.  Rondelles  de  flûte  en  dentelle. 


'rhotiriits  Uoiininnillo.  —  l.e  même  que  ci-dessus,  avec 
35  grammes  de  vermicelle  au  litre  poché  dedans.  Même  liaison  et 
gruyère  frais  râpé  à  part. 

Vi<*iiiioiso  (Marmite),  —  En  marmite  Huguenote  :  701)  grammes 
de  franche  de  bœuf;  500  grammes  do  bœuf  fumé,  et  250  grammes 
de  lard  fumé,  le  tout  détaillé  en  morceaux  carrés.  Comme  mouille- 
tnent  :  4  litres  un  quart  d’eau  ;  assaisonnement  :  35  grammes  de 
sel.  Ajouter  au  bout  d’une  heure  de  cuisson  :  2  petites  carottes  et 
un  oignon  en  gros  dés  ;  un  demi-litre  de  haricots  blancs  frais  ou 
cuits;  3  décilitres  de  pois  cassés,  100  grammes  de  riz  et 
J 00  grammes  d’orge  perlé  (i  cuillerées  de  chaque).  Temps  de 
cuisson  total  ;  i  tieiires  et  demie.  Se  sert  tel  que,  dans  la  marmite 
posée  sur  serviette  pliée. 

Villîijiçeoïs.  —  Emincé  de  10  blancs  de  poireaux,  bien  revenu 
au  bourre.  Mouiller  de  3  litres  un  quart  Je  consommé  blanc;  et 
ajouter,  au  bout  de  10  minutes,  un  cœur  de  chou  (5  à  000  grammes) 
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détaillé  en  Julienne  très  fine.  Ving 
pocher  150  grammes  de  vermicelle, 


t  minules  avant  de  servir, 
clans  le  potage.  Pluches  de 


cerfeuil. 


QUELQUES  SOUPES  DE  L’ÉCOLE  PROVENÇALE 


Soiipo  à  rail.  —  Pour  cfuatre  à  cinq  personnes  :  1  litre  d’eau  ; 
10  petites  gousses  d’ail  (70  grammes),  une  branchette  sauge,  un 
clou  de  girofle,  P2  grammes  sel,  une  prise  de  poivre.  Laisser 
ébulUlionncr  pendant  un  quart  d’heure-  D'autre  part  :  fromager 
10  petites  lames  de  pain,  passer  au  four  un  instant  pour  fondre  le 
fromage,  puis  dresser  les  croûtes  en  soupière  et  les  arroser  d’un 
filet  d'iiuile  d’olive.  Passer  le  bouillon  dessus,  en  pressant  légère¬ 
ment  les  aromates.  Laisser  le  pain  se  gonfler  pendant  2  minutes 
avant  de  servir. 


Soupe  aïjïo  saou,  —  Pour  di.\  personnes  :  I  kil.  de  poissons 
blancs  dégorgés  et  coupés  en  morceaux,  mis  en  casserole  avec  : 
l  petit  oignon  émincé,  2  tomates  hachées,  d  moyennes  pommes 
de  terre  en  petits  ciuartiers,  une  feuille  de  laurier,  2  gousses  d’ail, 
branches  de  persil  et  fragment  de  céleri  en  bouquet,  25  grammes 
de  sel,  une  bonne  pincée  de  poivre  et  1  litre  trois  quarts  d’eau. 
Faire  marcher  à  ébullition  vive  pendant  20  minutes.  Verser  le 
bouillon  sur  tranches  de  pain  arrosées  d'iuiile  et  poivrées.  Le 
poisson  à  part  avec  accoinpagnement  de  rouille  ou  d'ajoli.  Mode 
des  pécheurs  Marligaux.) 

Soupe  aï<vo  iiiêiiaj^ère.  —  Pour  huit  à  dix  personnes  : 
Faire  blondira  l’huile  5  blancs  do  poireaux  et  1  oignon  émincés. 
Ajouter  1  ou  2  tomates  hachées,  i  gousses  d’ail  broyées,  fragment 
de  fenouil,  bouquet  garni,  petit  morceau  d’écorce  d’orange  sèche, 
d  pommes  de  terre  émincées,  pincée  de  safran,  i  litre  trois  quarts 
d’eau,  LS.  grammes  sel,  pincée  de  i>oivre.  Faire  partir  vivement  et 
tenir  en  ébullition  pendant  un  quart  d’heure.  Dans  ce  bouillon, 
poclier  des  œufs  bien  frais  à  raison  de  un  par  personne.  Retirer 
bouqiioL  et  orange,  et  arroser  de  bouillon  des  tranches  de  pain 
épaisses  dressées  sur  plat.  Sur  un  autre  plat  dresser  les  pommes 
de  terre,  les  œufs  pochés  par-dessus,  et  saupoudrer  de  [tersil 
haché.  Envoyer  à  part  le  reste  de  la  soupe.  (Méthode  des  ména¬ 
gères  provençales.) 
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LE  (IL'IDE  CULINAIUE 


Soupe  ;iî<»'o  l>oiii(lo  («  l'eau  houHlié).  —  l*our  cinq  per¬ 
sonnes  :  i  litige  d'eau,  12  grammes  de  sel  marin,  d  gousses  d’ail 
l)royt*es,  1  brin  de  sauge,  1  décilitre  îuiile  et  pincée  de  poivre. 
Kaire  bouillir  pendant  7  à  8  minutes  et  verser  sur  tranches  de  pain 
saupoudrées  de  persil  liaclié. 


Soupe  aigi’o  lioiiîdo  aiiv  œiil’s  pochés.  “  Pour  cinq  per¬ 


sonnes  :  1  litre  d’eau  à  bouillir  pendant  un  quart  d’heure  avec 
1  décilitre  et  demi  d’huile,  12  grammes  sel,  pincée  de  poivre, 
■i  gousses  d’ail,  fragments  de  thym,  laurier  et  sauge  ;  pincée  de 
feuilles  de  persil.  Pocher  5  œufs  dans  la  soupe,  et  dresser  sur 
tranches  de  pain,  avec  les  œufs. 


SiHipo  «le  (]i*oiize(. —  Pour  cinq  personnes  :  121»  grammes  de 
pâle  à  nouilles  détaillée  en  carrés  de  -4  centimètres  de  coté, 
pochés  à  l’eau  bouillante  salée.  Dresser  ces  carrés  dans  un  plat, 
par  couches,  en  les  ailernant  de  lobes  de  noix  hachées  et  fromage 
râpé.  Saupoudrer  finalement  de  fromage  et  gratiner. 

SoMj»o  tlo  iiiariagio.  —  En  marmite  : 


1  kilogramme  culotte 


de  bœuf;  1  kil.  gigot  de  mouton,  une  poule,  A  litres  et  «terni 
d'eau.  —  Garniture  et  LraîtemeiiL  d’un  pot-au-feu  ordinaire. 
A  mi-cuisson,  ajouter  2o0  grammes  de  riz  et  une  forte  pincée  de 
safran.  Retirer  les  viandes,  et  servir  le  reste  tel  que. 


a<  I 
J  ' 


SÉRIE  DES  POTAGES  ÉTRANGERS 

l'JlOPOHTIONS  ÉTAIÎUl-:S  l’OL'R  tiO  PERSONNES 


Obsefivatiox.  —  Ces  recellesde  polages  éti'îuigers  ijui  uni  eu  pour  auteurs 
principaux  Petit,  Dubois,  Suzanne  et  Sclieibenbogen,  ont  été  résumées  d’après 
les  principes  personnels  et  les  procédés  d’exécution  de  M.  Escoffier. 

Itatwîilin  ^Pot.  froid.)  Cuis.  rus.  —  Purùe  coinpo.'Sée  de  : 
7(H1  grammes  épinards,  5011  grammes  feuilles  d’oseille,  500  gr. 
feuilles  de  beLlerave  (poids  nets)  ;  ciselés,  fondus  au  beurre  et 
passés  au  tamis  fin.  Diluer  avec  ‘■1  litres  el  demi  vin  blanc  aigre¬ 
let;  ajouter  "25  grammes  sel,  2tl  grammes  sucre,  300  grammes 
agoursis  (ou  concombres)  en  dés,  12  grammes  cerfeuil  et  autant 
estragon  hachés,  2tl  grammes  échalote  hachée.  Servir  avec  petils 
morceaux  de  glace  dans  le  potage. 

liiorc  (Soupe  à  la;.  Cuis.  uU.  —  Roux  blond  mouillé  à  la  bière 
(à  raison  de  00  grammes  de  roux  au  litre;;  7  grammes  sel, 
1  gramme  poivre,  10  grammes  sucre  en  poudre,  pincée  de  can¬ 
nelle.  Finir  avec  crème  double,  et  verser  bouillant  sur  tranches 
de  pain  grillé. 

Itortscli  polonnii^  (Pot.).  Cuis.  rm.  —  Julienne  del)eLterave 
((>00  grammes),  4  poireaux,  2  oignons  moyens,  l  quartier  chou 
pommé  (iOO  grammes),  2  racines  de  persil,  2  branches  céleri, 

'  fondue  au  beurre.  Mouiller  avec  3  litres  et  demi  consommé  blanc 
et  1  décilitre  jus  de  betterave  râpée.  Ajouter  bouquet  fenouil  el 
marjolaine,  1  kil,  500  poitrine  de  bœuf  blanchie,  1  canard  à 
moitié  rùli,  et  cuire  doucement'  Pour  servir  i  Couper  le  bœuf  en 
gros  dés,  le  canard  en  escalopes  ;  finir  le  potage  avec  2  cuillerées 
d’essence  de  gribouis,  l  décilitre  jus  de  betterave  râpée,  1  cuille¬ 
rée  fenouil  el  persil  liachés  blanchis;  remettre  bœuf  et  canard, 
dans  le  potage  avec  20  petites  chipolatas  de  15  grammes  chacune 
grillées  et  dépouillées.  Crème  aigre  à  part.  (On  peut  remplacer  les- 

chipolatas  par  de  minuscules  pâtés  à  la  farce  de  canard,  nui  sont 
servis  à  part.) 

lïortsch  Koop.  —  Julienne  de  :  carottes,  oignons,  poireaux, - 
céleri  dans  les  proportions  établies  ci-dessus.  Traiter  de  même  el 


68 


LE  Gl’IDE  CUELVAUïE 

ajouter  le  Lü‘uf  coupé  en  dés,  à  cru,  avec  quelques  cous  de  volaille 
tronçonnés.  Pas  de  canard.  Après  cuisson,  passer  à  la  serviette, 
(la  julienne  ne  se  sert  pas),  et  jeter  dans  le  bouillon  KIO  grammes 
de  betterave  bien  rouj^e  finement  émincée.  Laisser  éI)iilliUonncr 
l>endant  un  quart  d’heure,  et  passer  à  nouveau.  —  Garniture  :  Pe¬ 
tits  pâtés  chauds  à  la  farce  gratin,  et  galettes  de  kaehe.  A  part, 

Gaiiiai'o.  Cuis.  brés.  —  En  petite  marmite  :  poules  du 
poids  de  1  kil.  2b()  rime,  vidées  ;  A  litres  et  demi  d’eau, 
25  grammes  sel.  Faire  partir,  écumer,  et  ajouter,  20  minutes  après, 
bouquet  persil  et  cerfeuil,  2  petits  oignons,  120  grammes  riz. 
Cuire  doucement  pendant  5  heures  et  demie.  Servir  tel  que. 

Cerises  (Soupe  aux).  Cuis.  ail.  —  1  kil.  oOÜ  petites  cerises 
charnues  dénoyautées  ;  en  retirer  150  grammes  pour  garniture. 
Mettre  les  autres  en  poêlon  d’office  avec  1  litre  et  demi  d’eau 
chaude,  1  zeste  de  citron,  fragment  de  cannelle.  Donner  8minule.s 
d'ébullition  vive.  Infuser  la  moitié  des  noyaux  cassés  dans  une 
bout.  Bordeaux  léger  bouilli  au  poêlon.  Passer  les  cerises  cuites 
au  tamis  (in,  diluer  la  purée  avec  le  jus;  lier  avec  iO  grammes  fécule 
délayée  à  l’eau  froide  ;  ajouter  2  cuillerées  à  bouche  sucre  en 
poudre,  cerises  réservées  pour  garniture,  et  donner  4  minutes 
d’éhullition.  Ajouter  l’infusion  d'amandes  passéeàla  inousseline  ; 
et  servir  en  même  temps  des  petits  Liscuils  cuiller. 

Chielien-Brot 11.  Cuis.  autf.  —  En  petite  marmite  :  2  poulets 
moyens  bien  en  chair,  avec  3  liLrc.s  et  demi  cons.  blanc,  bouquet 
garni  avec  branches  de  céleri;  I  oignon  piqué  de  2  clous  girolle. 
Faire  partir,  écumer,  ajouter20U  grammes  riz  Patna,  et  cuire  dou¬ 
cement.  Pour  servir  :  Hetirer  bouquet  et  oignon,  découper  les 
poulels  pour  accompagnement,  et  compléter  par  une  garni  Uire  de 
A  décilitres  de  briinoise. 

Gocky-li'cky  (Soup).  Cuis.  utig.  —  Deux  poulets  bien  en  chair 
pochés  avec  aromates  et  3  litres  et  demi  de  fonds  de  veau  léger  et 
bien  clair.  Cuire  doucement.  Pour  servir  :  Tirer  tà  clair  le  bouillon 
de  cuisson  ;  y  ajouter  les  chairs  de  poulels  escalopées,  julienne 
de  10  blancs  de  poireaux  (350  gramme, s)  étuvés  au  beurre,  et  finie 
de  cuire  avec  bouillon  des  poulets.  A  part  :  25Ü  grammes  de  pru¬ 
neaux  en  compote. 

(;il)l<‘É-soup  {Soupe  aux  abatis).  Cuis.  awj.  —  Aljatisde  dinde 
ou  de  poulet  (3  des  uns  ou  0  des  autres).  Couper  en  morceaux  et 
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réserver  les  foies.  Mettre  en  cuisson  avec  i  litres  de  consommé 
blanc,  marqué  avec  jarret  de  bœuf  et  veau  en  qnanUlés  é}<ales  et 
aromates  ordinaires:  faire  partir,  écumer,  l'arnîr  tîe  carottes,  oi¬ 
gnon  piqué,  bouquet  de  poireaux,  queues  de  persil,  basilic  et  mar¬ 
jolaine.  Temps  de  cuisson  selon  la  nature  des  abatis  1  b.  et  demie 
ou  ;2b.  trois  riuarls.  Poclier  les  foies  escalopes  .'>  minutes  avant 
fin  de  cuisson.  Retirer  les  morceaux  d’abatis^  tirer  le  Ijouîllon  à 
clair;  lier  à  rarow-root  grammes  au  litres  on  au  roux  blond 
(2o  grammes  au  litre).  Dans  ce  dernier  cas,  dépouiller  pendant 
20  minutes.  Four  servir  :  Relever  au  cay('nne,  ajouter  1  cuilleré** 
abouche  persil  haché  blanclu,  et  1  décilitre  et  d<*mi  Madère. 

(liblet  à  i'Alleiii;iii(le.  a//.  —  Al)ulis  comme  précédem¬ 
ment,  détaillés  on  morceaux  (moins  les  foies,  qui  sont  pocliés  en 
dernier  lieu),  revenus  au  beurre  i>t  à  blanc,  et  singés  de  î'J  à 
50  grammes  de  farine.  Kaire  blotidir  légèrement;  mouiller  de 
î  litres  et  demi  de  consommé  au  jarret  de  bœul  et  veau,  et  eu  in* 
doucement.  Retirer  les  morceaux  pour  les  mettre  dans  une  antre 
casserole  avec  3  décilitres  et  demi  d’orge  perlé  poché  ;  dégraisser 
le  fonds  ;  ajouter  une  liaison  ordinaire  de  jaunes  et  crème, 
200  grammes  beurre  en  morceaux  et  passer  sur  les  abatis  et 
leur  garniture. 


à  l'Irlauil  aise.  C/tis,  otxj.  —  Même  procédé  que  pour 
le  giblet  à  l’anglaise,  avec  adjonction  de  5  décilitres  tle  brunoise, 
et  2  décilitres  d’orge  perlé  cuit. 


X.  li.  —  X’ous  avons  suivi  la  tivulition  en  dénommant  ce  potage  •;  .à  l’Ir¬ 
landaise.  »  Mais,  à  cause  de  .sa  garniture,  il  devrait  réellenienf.  être  dit  :  à 
l'écossaise. 


<irecque  (Pot,  à  la).  Culs.  (ji-o,cque.  —  Purée  de  pois  très  claire 
(3  quarts  litre  purée  bruto  et  3  litres  un  quaid  consommé).  —  Gar¬ 
niture  :  -Morceaux  de  poitrine  de  mouton  en  gros  dés  (*t  3  décilitres 
brunoise  au  bouillon  de  mouton. 


llocliepot  riainaii(l<‘.  Cals.  //.  — Succédané  de roZ/rt-pot/ridu 
espagnole  et  de  l’ancienne  olilc  française.  En  marmite  : 
OOO  grammes  oreilles,  1  kil.  2(H)  pieds,  et  250  grammes  queues  de 
porc;  500  grammes  lard  salé,  1  kil,  200  poitrine  de  bœuf;  1  kil. 
200  d'épaule  et  poitrine  mouton  ;  5  litres  d’eau,  25  grammes 
sel.  —  Garniture  :  iOO  grammes  carottes,  125  grammes  oignons, 
500  grammes  pommes  de  terre,  300  gr.  poireaux,  1  chou  :  le  tout 
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émincé  gt’os^sièremenl  et  ajouté  a  tenii>s  pour  cuire  jusle.  Donner 
i  heures  de  cuisson  lente.  Pour  servir  ;  Bouillon  en  soupière  ’ 
viandes  cd  légumes  à  part  avec,  en  plus,  chipolatas  pochées, 

llîtro-soiii»  Soupe  au  lièvre).  Cith.  atuf,  —  Deux  devants  de 
lièvre,  et  les  cuisses  d’un,  coupés  en  petits  morceaux,  revenus  au 
beurre  avec  mirepoix  de  carottes,  oignons,  céleri,  poireaux,  jam¬ 
bon,  persil.  Singer  avec  (in  grammes  irai-ow-root,  mouiller  de 
't  litres  bouillon  ordinaire.  Cuire  2  heures  et  demie.  Ajouter  les 
ibies  10  minutes  avant  (in  de  cuisson  ;  retirer  les  cuisses  au  bout 
de  2  heures  pour  croûtons  garnilure.  Désosser  les  morceaux  de 
lièvre,  et  mettre  la  cuisson  en  dépoiiilleinent  jiendant  20  minutes. 
Piler  chairs  de  lièvre  el  mirejmix  ;  passer  au  tamis  lin  et  recueillir 
en  soupière.  Pour  servir  :  Ajouter  dans  le  fonds  de  potage  1  déci¬ 
litre  d'infusion  de  basilic,  marjolaine  et  romarin,  relever  au 
cayenne;  passer  sur  la  purée  de  lièvre  et  tiîluer  celle-ci.  Complé¬ 
ter  avec  125  grammes  beurre,  1  décilitre  el  demi  de  Porto,  et  les 
croûtons  de  chairs  des  cuisses. 

Hongrois  (Pot.).  Cals.  aul.  —  Paire  revenir  ensemble 
SOO  grammes  faux-lilet  coupé  en  gros  dés  et  .5  oignons  moyens 
hachés.  Ajouter  S  grammes  sel  tin,  forte  pincée  de  paprika, 
5  grammes  kummel  el  petite  gousse  d’ail  broyée  (7  gi-ammes). 
Saupoudrer  de  55  grammes  farine,  la  cuire  un  instant,  et  mouil¬ 
ler  de  5  litres  et  ilenii,  cons.  ordinaire.  Faire  partir,  et  ajouter 
3  quarts  d’heure  après,  i  moyennes  pommes  Hollande  en  dé.s. 
l'emps  de  caisson  très  douce  :  3  heures  trois  quarts.  Comme  gar¬ 
nilure  :  ICO  grammes  de  pain  en  dés  frits  au  beurre. 

Leh<*i*-.sin)[>c  (i^urée  de  foie).  Cuis.  uitl.  —  Mire[ioi.x  de  carottes 
(lÜO  grammes),  oignons  .lOO  grammes);  i échalotes (10  grammes) 
tiiym,  laurier,  125  grammes  lard  maigre,  revenue  au  beurre. 
Ajouter  -100  grammes  l'oie  de  veau  blond  en  dés,  assaisonné  de  sel, 
poivre,  épices.  Faire  revenir  vivement,  mouiller  de  2  décilitres 
Aun  blanc  el  .3  décilitres  d’espagnole.  Laisser  cuire  10  minuLes  : 
égoutter  foie  et  aromates,  piler,  allonger  avec  la  sauce  et  passer  à 
l’étamine.  Diluer  avec  3  litres  cons.  ordinaire,  donner  2  minutes 
d’ébullilion,  et  relever  rassaîsonncment.  — Oariiilure  depellls 

croûtons  de  pain  en  dés  frits  au  beurre. 

1 

LîtliiiîiiiH'ii  (Pot.).  Cuis.  îVf.v.  —  Parmentier  très  clair  (3  quarts 
<le  litre  purée  de  pommes  brute  cl  3  litres  i  quart  cons.).  .Vjouter 
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1  cœur  de  céleri' 'iîOO  grammes)  engrosse  julienne,  iiien  étuvée 
au  beurre  et  prestiuc  cuite  ;  cuire  doiiceuieul,  et  en  dépouillant 
Tô  à  iO  minutes.  Finir  avec  HO  grammes  d'oseille  '^poids  net  i  cise¬ 
lée  et  fondue  au  beurre,  et  3  décilitres  de  crème  aigre,  —  Garni¬ 
ture  :  Petits  rectangles  de  lard  maigre  fumé,  saucisses  chipolata  ; 
petits  œufs  frils  dont  les  2  tiers  du  blanc  seront  supprimés, 

Livoiiii*ii  aux  IvIosK'îs.  Cuin.  ms.  —  Epinards  blanchis 
(J  kil.  300)  passés  an  beurre  avec  150  grammes  oignons  hachés  et 
150  grammes  oseille  ciselée.  Ajouter  1  litre  héehainel,  cuire  dou¬ 
cement,  passer  à  rétamine,  et  diluer  la  purée  avec  2  litres  cous, 
blanc.  Dépouiller  ptuidant  2tt  miiuiLes;  tinir  avec  1:25  grammes 
!)eurre,  2  décilitres  crème  double,  et  ajouter  pluches  cerfeuil  et 
kioskis.  App'treil  des  /doskis  :  5l)0  grammes  pâle  choux  sans 
sucre  (poids  net),  additionnée  de  30  grammes  échalote  hachée  et 
Idanchie,  50  grammes  croûtons  frits  au  beurre  (tout  petits)  et 
50  grammes  jambon  haché  (bien  maigri’  et  cuit),  l-’ormer  les  kios¬ 
kis,  grosseur  d'une  petite  bille,  et  pocher  à  l’eau  légèrement  salée 
pendant  15  à  IH  minutes. 

Lcliertdiiiodt'lii  (Soupe  aux  boulettes  de  foie).  Cuis,  cnil.  — 
Cons.  de  bœuf  avec  garniture  boulettes  de  foie,  -^Appiaveif.  hou- 
feltes  :  300  grammes  foie  de  veau  en  petits  dés,  assais.  sel  et 
poivre,  revenu  avec  beurre  et  huile.  Piler,  passer  au  tamis,  lisser 
avec  12u  grammes  beurre,  ajouter  forte  pincée  sel  lin,  prise 
poivre,  paprika,  120  grammes  oignons  liachés  cuits  au  beurre, 
persil  haché,  3  œufs  entiers  et  75  grammes  mie  de  pain  fraîche 
fine.  Malaxer  la  masse,  former  les  quenelles  à  la  cuiller  à  enlre- 
mels,  et  pocher  nu  bouillon  pondant  un  quart  d'heure. 


.Uiit'clikiiodf’lii  (Soupe  aux  boule  lies  de  moelle).  Cuis.  aul.  — 
Cons.  de  bœuf  très  fort  avec  garniture  ijiienellesà  la  moelle.  A pp.  : 
200  grammes  beurre  en  pommade,  addlf  .  de  OO  grammes  mie  de 
pain  trempée  et  pressée,  2  œufs  et  3  jaunes;  persil  liaché, 
H  grammes  sel  fin,  prise  tie  poivre,  muscade.  Ajouter  50  grammes 
de  chapelure  blanche  line.  Avec  cette  pâte,  envelopper  de  belles 
rondelles  ou  ovales  de  moelle  fraîclie  ;  former  des  morceaux  gros¬ 
seur  d'un  œuf  de  pigeon.  —  12  à  15  minutes  pocliage  au  bouillon, 

.UîlU*  faiiti.  Cuis,  il,  —  200  grammes  mîe  de  pain  fine  colorée 
au  beurre,  additionnée  de  100  grammes  parmesan.  Délayer  avec 
1  litre  cons.  de  volaille  ou  lait  (selon  les  cas),  et  faire  donner 
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un  tour  de  bouillon  en  remuant.  Lier  de  2  jaunes  au  dernier 
moment. 

.^liiicstra.  Cuis.  il.  —  «  Minestra  »  est  le  terme  ïçénérique  des 
soupes  italiennes,  mais  il  désigne  surtout  la  soupe  aux  légumes  et 
pâtes  qui  est  réquivalenl  de  notre  paysanne,  —  Pvop.:  125  grammes 
lard  poitrine  frais  haché  et  80  grammes  lard  gras  râpé  ;  1  gros 
oignon,  2  moyennes  carottes,  2  petits  navets,  4  blancs  poireaux, 
2  branclies  céleri,  un  quart  chou  pommé  (2Ü0  grammes^  4  to¬ 
mates,  .'1  pommes  de  terre,  80  grammes  haricots  verts,  2  décilitres 
et  demi  petits  pois  frais,  200  grammes  riz  ou  spaghetti  tau  choix), 
12  grammes  d'ail,  4  grammes  basilic  et  8  grammes  cerfeuil, 
2  litres  un  quart  eau  ou  bouillon  (25  àhU  grammes  sel  si  le  mouil- 
lement  est  à  l’eau).  Opér.:  Fondre  le  lard  et  passer  dedans  oignons 
et  poireaux  émincésr  Mouiller,  ajouter  tous  les  légumes  en 
paysanne,  tomates  purgées  et  hacbées.  25  minutes  après,  mettre 
légumes  verts  et  pâtes  ;  au  dernier  moment,  l’ail  broyé  avec  le 
basilic  et  25  grammes  lard  et  cerfeuil  hachés  ensemble.  Temps  de 
cuisson  :  1  heure  un  quart.  Gruyère  râpé  à  part.  (La  minestra 
comporte,  en  principe,  tous  les  légumes  frais  disponibles). 

.■VIock-Turilo  (fausse  tortue).  Ctiis.  aurp  —  Pour  la  généralité 
des  praticiens,  ce  potage  est  un  fonds  brun  légèrement  tomalé 
avec  addition  d’infusion  aromatique  et  condimentalion  forcée  en 
céleri  et  champignons.  Carême  a  posé  le  principe  de  ce  pot.  qu’il 
appelle  :  «  Tortue  â  la  française,  »  en  lui  donnant  comme  base  de 
mouîllement  la  cuisson  de  télé  de  veau  claire;  comme  liaison,  do 
l’Espagnole  travaillée  (2  décilitres  et  demi  au  litre  de  mouille- 
ment);  comme  éléments  condimentaircs  et  aromatiques:  champi¬ 
gnons,  persil,  thym,  lauiier,  basilic,  romarin,  marjolaine  (ces 
aromatiques  spéciaux  dosés  à  raison  de  1  gramme  de  chaque  au 
litre  de  mouillement).  Le  procédé  de  Suzanne,  le  vulgarisateur 
des  recettes  de  cuisine  anglaise,  est  à  peu  de  chose  près  le  même, 
sauf  qu’il  conseille  la  liaison  au  roux  ou  à  l’arow-rooL  Quel  que 
soit  son  mode  d’apprêt,  sa  lin  est  sensiblement  la  même  et  sa 
mise  à  point  se  fait  avec  cayenne  et  madère  (5  centilitres  au  litre 
de  pot.).  Sa  garniture  usuelle  est  :  l"  La  peau  de  la  tête  de  veau 
détaillée  à  l’emporte -pièce  (grandeur  d’un  sou);  petites  quenelle.s 
de  volaille  aux  lines  lierbes,  quenelles  en  jaune  d’œuf  dur  lié  à  la 
farce,  et  moulées  de  forme  ovoïde  pour  simuler  les  œufs  de  tortue. 

Mullîarntawiiy-soiin.  Cuis.  anq.  —  En  marmite  :  2  poulcl.s 
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découpés  ;  oignon  et  carotte  émincés,  bouquet  de  persil  et  céleri, 
oO  grammes  pelures  champignons.  Faire  blondir  Ult)  grammes 
oignons  hachés avec  100 grammes  beurre,  ajouter  .T)  grammes  fé¬ 
cule,  3  grammes  poudre  de  Curry  ;  mouiller  avec  la  cuisson  des 
poulets;  cuire,  passer  à  l’étamine,  et  faire  dépouiller  |>cndant 
20  minutes.  Finir  avec  3  décilitres  de  crème,  (janiitiire  :  les  mor¬ 
ceaux  de  poulet  parés  et  230  grammes  riz  à  riudîcnnc  à  part. 


^liUtoii-lirolli.  Cuis.  —  Fu  grosse  hrunoise  :  2  carottes, 
2  petits  navets,  i  blancs  de  poireaux,  2  branches  céleri,  1  oignon. 
Ftiiver  au  beurre,  mouiller  de  i  litres  cons.  léger;  ajouter 
000  grammes  poitrine  de  mouton  et  200  grammes  d'orge  perlé 
fortement bianclii.  Temps  de  cuisson:  I  lieure  et  demie. —  Garni- 
lure  :  Poitrines  désossées,  coupées  en  losanges,  et  persil  liachéet 
blanchi. 


01ia-Podri<la.  Cuis.  esp.  —  Pot-au-feu  analogue  au  llocliepol 
llamand,  avec,  en  plus,  73(t  grammes  jambon,  I  jierdrix,  1  poulet, 
1  poitrine  de  mouton;  et,  comme  addition  caractéristique  et  note 
locale  :  750  grammes  de  pois  cliicbes  (garbanzos',  3  saucissons 
(chorizos),  3  petites  laitues,  2  litres  moiiillement  en  plus.  Temps 
de  cuisson  :  0  heures.  Pour  service  :  viandes  et  légumes  distincts 
sur  plat  à  part,  le  bouillon  en  soupière, 

Ox-Tail  (Pot.).  Cuis.  ang.  —  En  marmite  :  3  kilogrammes 
queues  de  bœuf,  tronçonnées  et  marquées  sur  fonds  d’aromates 
et  os  gélatineux.  E'aire  suer  et  pincer  ;  mouiller  de  5  litres  bouil¬ 
lon  ordinaire  et  cuire  doucement  de  3  lieures  et  demie  à  A  heures. 
Pour  renforcer  et  clarîlier  la  cuisson  des  queues  bien  dégraissées  : 
1  kilogramme  viande  maigre  de  bœuf,  2  poireaux,  l  blanc  d'œuf. 
Temps  de  clarification  :  1  bonne  heure.  Garniture  :  les  tronçons 
moyens  des  queues  (un  par  personne)  et  grosse  hrunoise  de  ca¬ 
rottes,  navets  et  céleri.  Se  sert  clair,  ou  légèrement  lié,  à  raison 
de  8  grammes  d’arow-root  par  litre  de  liquide. 

IGstoii  (Soupe).  —  Classée  ici  en  raison  de  son  analogie  avec 
la  minestra  italienne,  mais  absolument  spéciale  à  la  cuisine  pro¬ 
vençale,  /ilèmenls  :  3  petits  navets,  3  branches  céleri,  3  ijommes 
Hollande  moyennes,  2  cœurs  de  laitue,  5  tomates,  2  décilitres  et 
demi  haricots  blancs  frais  ou  cuits,  125  grammes  tiaricols  verts. 
Pour  garniture  spéciale  :  2013  grammes  gros  vermicelle  ou  |>eLit 
macaroni.  Pour  Taillade  de  mise  à  point  :  3  gousses  d’ail  (15  gr.), 
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5  içrammos  basilic^  pincée  de  feuilles  de  persil,  deinî-déciiiLi'e 
(riiuile.  Op.  :  les  légurnes  en  jjaysanne,  les  tomales  purgées  et 
émincées  ;  comme  moaülement  d  litres  et  demi  d’eau  ;  grammes 
sel  comme  assais.  Mettre  les  légumes  frais  iin  quart  d'heure  après 
que  rébiilliliüii  est  en  marche  (5  minutes  avant  lin  de  cuisson 
s’ils  sont  de  conserve,  le  vermicelle  ou  macaroni  au  bout  de 
lîd  minutes.  Temps  fie  cuisson  total  :  1  heure.  Pour  l’aillade  : 
broyer  l’ail  au  mortier  avec  basilic  et  persil,  additionner  riiuile 
comme  pour  aïoli;  ajoulcr  à  la  soupe  au  moment.  (îruyère  râpé  a 
part.  {Gomme  la  miueslra,  le  pistou  estsujetà  variaLion.s  dans  ses 
éléments,  mais  la  formule  ci-dessus  résume  le  principe  formel 
posé  par  Morard.) 

l’iielioi'o.  Cuis.  esp.  “  Pot-au-feu  à  l’espagnole,  moins  abiui- 
damment  garni  que  l’olla-podrida,  mais  ayant  comme  mémo  ca¬ 
ractéristique  les  garbanzos  et  les  chorizos,  —  Service  t  légumes  et 
viandes  à  part,  bouillon  en  soupière. 

Purée  fie  Juiiilion  (Pot.),  Cuis.  rus.  —  .lambon  cuit  bien 
maigre,  en  dés  (I  kilogr.)  pilé,  additionné  de  4  décilitres  purée 
Sonbise  brute  et  4  décilitres  purée  tomates.  Passer  a  1  étamine, 
diluer  avec  d  litres  cons.  blanc  i>eii  fort  en  sel  (tenir  compte  de 
celui  du  Jambon).  Chaiiner  sans  ébullition;  linir  avec  lüh  gr. 
beurre,  relever  d’une  pointe  cayenne  et  compléter  avec  3  doci- 
lilres  madère.  Garniture  de  tout  petits  croûtons  en  dés  frils  au 
beurre. 

Italini-Hiippo.  Cuis.  aut.  —  Koux  blanc  (50  grammes  beurre 
et.  50  grammes  farine),  mouillé  de  2  litres  bouillon  blanc  et 
2 litres  lait  bouilli.  Ajouter  un  bouquet  queues  de  persil,  G  boules 
poivre,  1  petit  oignon  piqué  de  2  clous  girolle,  rùpure  de  mus¬ 
cade,  petite  pincée  de  Kummel,  12  à  15  grammes  seb  Dépouiller 
une  heure  Passer  au  chinois  tin,  lier  avec  2  décilitres  et  demi 
crème  aigre  et  faire  bouillir  une  minute.  Garniture  de  petits 
croûtons  en  dés  frils. 

Ko^iioii  flf  Venu  (Pot.  au).  Cuis.  rus.  —  Léger  velouté  fie 
vol.  (3  litres)  dépouillé  avec  aromatisation  de  persil  et  fenouil. 
Passer  au  moment.  —  Garniture  :  2  rognons  de  veau  émincés, 
assaisonnés  et  sautés  avec  oignon  (lOd  grammes),  fondu  au  beurre 
à  l’avance  ;  concombres  en  losanges,  petites  olives  tardes  et  po¬ 
chées,  gribouis  au  vinaigre,  1  cuillerée  de  persil  haché  et  blanchi. 
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Liaison  de  4  jaunes  eL  '2  dôcililres  de  crème  dans  le  potage  et 
1  décilitre  jus  d’agoursis  pour  linir, 

Itossoliiiok.  (Pot,).  Culs,  rits.  — ^  Velouté  de  volaille  léger  au 
jus  de  concombres  (i  litres  velouté).  Garni  de  :  racines  de  per.si' 
et  de  céleri  tournées  en  forme  de  petites  carottes  nouvelles  et 
fendues  en  croix  à  la  base  ;  losanges  de  concombres  salés.  Ces 
éléments  fortement  blanchis  à  Pavance,  et  ajoutés  dans  le  potage 
en  le  mettant  en  marche.  Temps  de  cuisson  et  dépouillement  : 
40  minutes.  Finir  avec  1  décilitre  jus  de  concombres,  liaison  or¬ 
dinaire  et  garniture  de  quenelles  de  volaille., 

Sôliiiiika  ;Pot.).  Cuis,  run.  —  Cons.  à  l'essence  de  jambon. 

Garniture  de  choucroiilo  braisée  et  feuilles  de  persil  blanchies. 

■ 

Siscliy  (Pot.).  rus,  —  Blanchir  et  rafraîchir  :  chou 


S' 


;rammes),  2  petites  carottes,  2  navels,  2  branclies  céleri, 
3  blancs  de  poireaux,  2  racines  persil,  détaillés  en  paysanne. 
Couper  en  dés  1  kil.  poitrine  de  bœuf  l>lanchie  et  rafraîciiie.  —  Le 
tout  en  petite  marmite  avec  3  litres  de  cons.  léger,  —  20  minutes 
avant  de  servir,  lier  avec  Ht)  grammes  de  roux  blond  t  40 grammes 
beurre,  40  grammes  farine).  Régler  rassaisonncmeiit,  finir  avec 

2  décilitres  crème  aigre  et  1  cuillerée  persil  haché  et  blanchi. 

T'ui*tle-80iii>,  Cuis.  ang.  —  Le  mode  de  description  synllié- 
fique  qui  est  le  caractère  de  ce  livre  ne  nous  permet  pas  de  traiter 
dans  tous  ses  détails  l’apprêt  de  ce  potage  et  nous  passons  sur  les 
opérations  préliminaires,  pour  en  exposer  simplement  les  grandes 
lignes.  —  1°  La  tortue  supposée  du  poids  de  25  kil.  ayant  été 
vidée  après  sectionnement  de  la  carapace  (partie  bombée)  et  du 
plastron  (partie  du  dessous),  les  ailerons  sont  détachés  et  la 
graisse  verte  iffreen  fat)  qui  sert  d’accompagnement  aû  [lOtage 
•  mise  de  côté  pour  être  cuite  plus  tard,  avec  du  bouillon  de  la  tor¬ 
tue.  2"  Couper  carapace  et  plastron  cliacun  en  4  morceauy  et  les 
.  passer  à  Teau  bouillante  pendant  3  minutes  avec  les  ailerons.  Re¬ 
tirer  ceux-ci  aussitôt  raidis  pour  pouvoir  enlever  facilement  la 
petite  peau  qui  les  couvre.  3“  Rafraîchir  les  morceaux  de  cara¬ 
pace  et  de  plastron,  retirer  les  écailles,  les  marquer  en  grande 
marmite  avec  les  ailerons,  25  litres  d'eau  et  150  grammes  sel. 
4*’  Cuire  doucement  pendant  5  heures,  puis  retirer  les  morceaux. 
Les  ailerons,  qui  sont  usités  diversement,  sont  retirés  au  bout  de 

3  heures  et  mis  de  côté  Détacher  la  chair  d’après  les  os,  les  dé- 
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tailler  en  moreoaux  de  d  centimètres  de  càlé  et  les  mettre  dans 
une  terrine  d’eau  froide.  D’autre  part  ;  5"  Hennir  en  marmite  : 
(i  kil,  de  bœuf,  2  kil.  jarret  de  veau,  2  poules,  1  pied  de 
veau  blanclii  et  les  débris  de  viande  recueillis  dans  riiitérieur 
de  la  tortue.  —  Mouiller  avec  la  cuisson  de  la  tortue  ;  ajouter 
une  garniture  de  marmite,  plus  un  fort  bouquet  de  persil  et 
A  brandies  de  céleri,  l’aire  partir,  écumei’  et  cuire  doucement 
|iendant  -i  à  5  heures.  0^  Passer  le  bouillon  à  la  serviette,  le  re¬ 
mettre  en  marmite  avec  les  morceaux  de  tortue,  et  faire  ébulli- 
tionner  doucement  [lendant  25  minutes.  7**  Au  moment  de  servir, 
ajontei'  an  potage  1  décilitre  d’infusion  obtenue  avec  3  grammes 
et  demi  basilic,  3  grammes  marjolaine,  1  gramme  thym  et 
3  grammes  sarrietle. 


OitSEiiv.^Tiox.  —  Une  variante  de  cette  formule  t'onsiste  à  réserver  les  chairs 
de  tortue,  à  les  haetter  et  à  les  additionner  de  nioitié  de  leur  |)OÎds  de  chair 
maigre  de  hauir  hacliéc.  Ces  cliairs  servent  à  clarifier  le  houillon  de  tortue 
pré[)aré  avec  les  plastrons,  la  carapace  et  les  jarrets  de  veau  et  de  bœuf. 

-Vota.  —  Le  service  anglais  comporte,  comme  accompagneincnt  du  potage 
tortue,  un  petit  verre  du  Mil/ie-l^unch  suivant  : 


Milli  punch  polir  20  personnes.  — ■ 
il’orange  et  autant  de  zestes  de  citron 


Infusion  de  2  petits  zestes 
dans  3  décilitres  et  demi  de 


sirop  à  17*^  (soit  2  décil.  25  d’eau  et  1  Kl  grammes  de  sucre)  ;  3  dé¬ 
cilitres  de  rburn,  I  décilitre  de  kirsch,  1  décilitre  et  demi  d('  lait; 


le  jus  de  3  oranges  et  de  3  citrons.  Mélanger  le  tout  ;  laisser  re¬ 
poser  pendant  3  heures,  filtrer  et  servir  froid. 


l'iirlK'-soup  lié.  — 

liaison  se  fait  à  raison 
tage. 


-  L’apprél  est  le  même  que  ci-dessns,  et  la 
de  3(1  grammes  de  fécule  au  litre  de  po- 


’riirde-sonp  (antre  formule).  —  1*  Les  torUies  employées 
par  les  maisons  anglaises  qui  ont  la  spécialité  de  ces  potages 
sont  ordinairement  du  poids  de  70  à  80  kil.  L’amphibie  étant 
décapité,  détacher  le  plastron  et  la  carapace  ;  retirer  et  réserver 
la  graisse  verte.  2®  Jeter  les  inU^sLins  et  parties  liquides  de  l’inté- 
rieui*  et  détacher  les  cliairs  d’après  la  carapace. 

/•'omis  du  poluijr,  —  Il  est  établi  coimnercialemGnt  que  la  tortue 
doit  donner  1  litre  de  potage  au  kilogramme  brut.  Marquer  les 
morceaux  de  carapace  ainsi  que  les  ailerons  blanchis  et  nettoyés, 
commi' line  marmite  avec  :  10  kil.  jarret  de  veau,  15  kil,  jarret 
lie  bœuf,  SO  litres  d'eau  et  0  grammes  de  sel  au  litre.  Faire 
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Tmrlir,  écumer,  et  garnir  avec  :  7  kil.  aüO  de  poireaux,  I  kil. 
100  échalotes,  ‘250  grammes  de  eoriaiulrc,  !(  zestes  de  citron,  et 
150  grammes  de  poivre  en  grains,  lefpjel  mis  une  demî-lienre  avant 
de  passer  le  potage.  La  durée  de  cuisson  de  cotte  marmite  <'st  de  7 
à  8  tieuros.  —  Passer  ensuite  le  bouillon;  dégraisser  et  clarifier 
avec  les  chairs  de  tortue  hachées,  additionnées  de  moitié  de  leur 
poids  de  viande  de  bœuf.  —  Tem[is  de  cîariticalion  nécmaô’c  .* 

1  heure  et  demie.  Quelques  minutes  avant  de  passer,  ajouter 
l'infusion  aromatique  selon  les  proportions  établies  ci-dessus, 
—  La  garniture  comporte  :  l''  Carapace  et  [dastron  blanchis 
5  minutes  pour  pouvoir  enlever  l'écaille;  dégorgés  pendant 

2  heures  à  l’eau  froide;  sciés  chacun  en  .'i  morceaux  <|ui  sont 
cuits  pendant  1  heure  et  demie  àl’eau  à  peine  salée.  Cette  cuisson 
comptant  dans  le  mouilleinent  total  ;  carapaces  et  plastrons  doi¬ 
vent  donc  être  cuits  avant  de  marquer  le  potage.  Les  morceaux  de 
carapaces  et  plastrons  sont  divisé.s  de  façon  îi  être  répartis  égale¬ 
ment  dans  le  potage.  2°  La  graisse  verte  qui  est  pocliée  à  l'eau 
salée  comme  des  laitances.  .Mettre  finalement  à  point  avec  demi- 
décilitre  de  madère  au  litre  de  potage. 

Nota.  —  Si  tes  ailerons  sont  réservés  pour  un  autre  usage,  ils  sont  rempla¬ 
cés  par  leur  équivalent  de  viande  de  Lünif. 

Obsekvatiox.  —  Ces  formules  de  potage  tortue  sont  données  à  titre  de  do¬ 
cumentation,  mais  nous  devons  faire  observer  que  ce  potage  ne  s'apprête  au¬ 
jourd’hui  dans  les  cuisines  qu'e.xceptionnellcincnt  et  rare  me  ni  ;  cl  que  les 
inai.sons  de  bouche  s’adressent  de  préférence,  pourl'îivoir,  à  des  établUsenients 
spéciaux  comme  la  maison  Pécriaux  de  Londres.  Ce  potage  est  dédoublé,  au 
moment  de  l’emploi,  avec  un  fonds  chargé  en  principes  nutritifs. 

TiiiqU'-soiip  îivoe  Tortue  sèche.  —  Tremper  la  tortue  à 
l'eau  froide  pendant  21  à  iïh  heures,  ou  à  l'eau  tiède  si  le  temps 
manque.  Marquer  le  fonds  de  potage,  comme  pour  le  Turtie  ordi¬ 
naire  ;  cuire  le.s  chairs  de  tortue  trempées  en  môme  temps.  Même 
■  addition  d'infusion  aromatique  et  de  Madèi'c. 


*  ' 


Nota.  —  Ces  chairs  de  tortue  sèche  ne  servent  pas  pour  garniture.  Il  n’y 
a  que  les  morceaux  de  carapace  désossés. 


'l'iirl v^^rlc  .Avec  Turtue  de  comerve]. 
marmite  :  5  litres  de  bouillon  ordinaire  avec  un 


—  l-in  ])etite 
t  poulet  légè¬ 


rement  coloré  au  four,  et  50t)  grammes  rondin  de  jarret  de  veau; 
1  petit  oignon  piqué  d'un  clou  de  girolle,  1  petite  racine  de  persil, 
25  grammes  parures  de  champignons,  bouquet  avec  2  poireaux, 
fragment  de  thym  et  laurier  et  braiicliette  de  céleri  ;  pointe  de 
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macis,  pincée  de  basilic  elautant  de  marjolaine.  Faire  ébullition- 
ner  doucement  pendant  2  heures  et  demie  et  passer  à  la  serviette. 
Ajouter  30  grammes  de  fécule  délayée  a  Feau  froide,  mélanger 
vivement  au  fouet,  assaisonner  à  point  comme  sel,  et  laisser  dé¬ 
pouiller  pendant  un  quart  d’heure.  CiiuulTer  au  bain  une  demi- 
boîte  de  tortue  verte  5  égoutter  les  morceaux  pour  les  partagei  en 
carrés  de  3  centimètres  de  côté,  et  les  ajouter  dans  le  potage, 
llelever  celui-ci  au  cayenne,  et  le  compléter  au  tout  dernier  ins¬ 
tant  avec  un  filet  de  Worcestbersire  sauce  et  1  décilitre  de  Xérès. 
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HORS-D’ŒUVRE  FROIDS  ET  CHAUDS 


SERIE  DES  HORS-D’ŒUVRE  FROIDS 


Afôlo-dolce.  Cuis.  U.  —  Com|kOsé  de  petits  légumes  el  fruits, 
d'abord  confits  au  vinaigre,  et  conservés  ensuite  dans  un  sirop  de 
moût  de  muscat  et  de  miel  moutai'dé.  Se  sert  tel,  et  se  trouve  dans 
le  commerce. 

Aehai'ds.  —  Macédoine  de  légumes  sans  bases  fixes,  au 
vinaigre  et  à  la  moutarde.  Conserve. 

Aii’Oiii’sis.  — Concombres  russes  salés.  Se  dressent  en  Iran- 
ches  sur  raviers. 

Allmiiettos. . —  Rectangles  de  demi-feuilletage  de  7  centimè¬ 
tres  de  long  sur  2  centimètres  et  demi  de  large,  masqués  d’une 
légère  farce  de  poisson  quelconque  cayennée,  cuits  à  four  doux. 
La  nature  de  la  farce  détermine  rappellation  des  allumettes. 

Anchois  {AllumeLles  aux).  Rectangles  de  denii-fenilietage 
comme  ci-dessus,  masqués  d’une  légère  couclie  de  farce  de  pois¬ 
son  au  beurre  d’ancliois,  avec  filets  d’ancliois  disposés  dessus 
en  longueur.  Four  doux  et  12  minutes  de  cuisson. 

Anchois  (Fil  ets  d’).  —  Détaillés  en  minces  lanières,  marinés  à 
l’huile,  dressés  en  quadrille  ou  en  grille,  et  décorés  selon  le  goût 
avec  jaune  et  Ijlanc  d’œuf  hachés,  persil,  câpres.  Filet  d'huile  dessus. 

Anchois  frais  inariiiés.  —  Fris  vivants,  nettoyés,  salés 
pendant  2  heures;  puis  raidis  un  instant  ù  Fiiuile  et  mis  en  ma¬ 
rinade  pas  trop  acidulée.  Genre  d’Escabèche  (voir  ce  iiioL). 
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Aiiohois  (Médaillons  d’).  —  Filets  marinés  dressés  en  cou¬ 
ronne  sur  rondelles  de  pommes  de  terre  ou  de  betteraves.  Centre 
garni  à  volonté  d’œuf  haché,  caviar,  purée  de  laitances,  etc. 

Anchois  eu  poupîeUes.  —  Filets  masquésd’une  quelconque 
purée  de  poisson  liée  à  la  mayonnaise  cayennée.  Houles  sur  eux- 
mêmes  et  point  de  beurre  d'anchois  au  centre. 

Anchois  niix  poivrons.  —  Lanières  de  pimenlos  et  d’anchois 
alternés.  Même  lin  que  pour  filets. 

AnchüivS  «les  'l'ninnriiis.  —  Cordon  de  pomme  de  terre  cuite 
râpée  tiède,  dressé  en  long  sur  ravier.  Entouré  de  paupiettes  avec 
une  olive  noire  au  centre  de  chacune  ;  filet  d’huile  et  vinaigre  sur 
la  pomme  de  terre  et  semis  de  linos  herlios. 

Anguille  fiinicc  de  Ivicl.  —  Se  sert  comme  tout  poisson  fumé. 

Artichauts  à  la  jarrccqtie.  —  Très  petits  poivrades,  parés, 
écourtés,  blanchis  à  l’eau  acidulée,  rafraîchis  et  cuits  20  minutes 
eu  marinade  ainsi  composée.  Soit  pour  15  on  20  orlichauts,  selon 
grosseur  :  1  litre  eau,  1  décilitre  et  demi  huile,  10  grammes  sel, 
jus  de  3  citrons.  Condimenlalion  de  fenouil,  céleris,  coriandre, 
poivre  en  grains,  tliym  et  laurier,  réglée  selon  la  force  aromatique 
de  chacun  de  ces  éiémeuLs.  Servir  bien  froid. 

Artichauts  (Fonds  d’;.  —  Tout  petits  fonds  cuits,  marines,  et 
garnis  à  volonté  de  purée,  macédoine,  ou  aulre  élément  en  rapport. 

itarquettes.  —  l*etites  croustades  à  bords  cannelés,  cuites  à 
blanc  en  tout  petits  moules  bateaux,  SegarnissenlindilTéremmenl 
de  purées,  macédoines  liées,  crevettes  ou  salpicons  à  la  mayon- 
nais<'i  et  prennent  rappellatioji  de  leur  garniture.  J.es  réserver 
(le  préférence  pour  les  hors-d’œuvre  de  poiss(Jti. 

Ilctt«‘i’avc,  —  ,V  chair  bien  rouge,  cl  toujours  cuite  au  four  de 
préférence.  Se  détaille  en  petites  caisses,  cassoleUe.s  ou  bar¬ 
quettes,  lesquelles  sont  garnies  à  volonté. 

Itettciuivc  en  sahulc.  —  Se  détaille  en  julienne.  S'addi¬ 
tionne  d’une  julienne  d’oignon  cuit  ou  four,  et  reçoit  l’assaison¬ 
nement  ordinaire.  Semis  de  persil  et  cerfeuil  hachés. 

Ilcttciuivc  <*ii  salarie  à  la  crciiic.  —  .\pprèt  comme  ci-des¬ 
sus,  avec  assaisonnement  de  moutarde  française  montée  à  la 
crème,  relevé  de  jus  de  citron,  sel  et  poivre. 
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Beurres  pour  liors-^ræuvre.  —  Les  proportions  ci-Jes- 
sous,  sont  établies  sur  une  base  de  250  grammes  de  beurre. 

L'assaisonnement  do  ces  beurres  se  fait  au  moment  de  leur  em¬ 
ploi.  Lorsfju’ils  sont  préparés  d’avance,  on  doit  les  tenir  au  frais 
dans  une  terrine,  et  couverts  d'un  papier.  Ils  servent  pour  les 
canapés  et  pour  le  décor  des  hors-d’œuvre. 


Beurre  trAnehois. 


—  Les  ülets  de  12  à  13  anchois  (HO  à 


00  grammes),  pilés  avec  le  beurre.  Passer  au  tamis  liu, 
la  cuiller  et  réserver  avec  papier  dessus. 


er  a 


Beurre  de  Caviar.  —  To  grammes  de  caviar, 
beurre.  Passer  au  tamis  fin. 


pilés  avec  le 


Beurre  de  Crevettes.  —  150  grammes  queues  de  crevettes 
grises  pilées  avec  îe  beurre.  Passer  au  tamis. 

Beurre  de  tàirry.  —  .5  grammes  de  poudre  de  Curry  mélangéf* 
avec  quantité  de  beurre  indiquée. 

Beurre  d’Kere visses.  —  150  grammes  queues  d’écrevisses 
apprêtées  comme  pour  bisque,  pilées  avec  le  beurre.  Passer  au 
tamis. 


Beurre  de  Ilareiiirs.  —  100  grammes  de  lilels  de  harengs 
(soit  les  filets  de  5  harengs)  pilés  avec  le  beurre.  Passer  au  tamis. 

lïeiirre  de  Ifouiard.  —  50  grammes  débris  de  homard  et 
100  grammes  de  corail  pilés  avec  le  beurre.  Passer  au  tamis  lin. 

Beurre  de  Laitaucess.  —  125  grammes  de  laitances  fraiclies 
pochées,  pilées  froides  avec  beurre  et  cuillerée  à  café  de  mou¬ 
tarde.  Passer  au  tamis  fin. 


Beurre  de  AIoulard<‘.  —  20  grammes  de  moutarde  fran¬ 
çaise  mélangée  avec  beurre  en  pommade. 

Beurre  de  lloiitpellier.  —  (Voir  aux  Heuvres,  adjuvants  de 


sauces) . 

Beurre  de  Bai  fort. 

250  grammes  de  beurre. 


50  grammes  raifort  râpé  pilé  avec 


Beurre  de  Saumon  fumé.  —  100  grammes  saumon  fumé 
pilé  avec  beurre.  Même  opération. 

Beurre  de  l*aprika.  —  4  grammes  de  paprika  mélangé  avec 
le  beurre. 
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Hourrc  (!<'  l*hiH‘n1os. 

avec  beurre. 


UK)  grammes  poivrons  rouges  pilés 


lti|g'ari‘oaiix  ronfUs.  —  Les  fruils  clioisis  bien  fermes,  mis 
en  boca)  avec  2  cenlimètres  de  queues.  Ajouter  feuilles  d’estragon 
disséminées  ;  couvrir  avec  vinaigre  cuit  additionné  de  8  grammes 
sel  au  litre.  Donner  15  à  20  jours  de  macération. 

IkiMif  rmiio  »1<‘  lIaiiil»our;g.  —  Se  détaille  en  lames  minces 
qui  sont  roulées  en  cornet, 

lîœiir  d'xViivoi’s  (Filet  de),  —  Se  détaille  en  lames  minces  qui 
sont  roulées  en  cornet, 

CaiiaiMés.  —  Nombreux  genres,  dont  quelques-uns  ci-dessous. 

ODSRiiVATeiN.  —  f.a  sr.ric  (tes  canapés  peut  être  iiumuusénient  tongue,  et  leur 
garniture  i>eut  ne  comporter  qu’un  seul  éléraenl,  conune  elie  peut,  sans 
infraction  à  la  règle,  en  réunir  plusieurs,  k  condition  que  la  eouibinaison  soit 
harmonieuse.  Ici,  ce  sont  surtout  le  goût  et  i’atlresse  de  l'ouvrier  qui  (lèci- 
(lenl.  Les  canapés  iju’il  faut  bien  diHerencier  des  «  Tartines  n  se  font  en  pain 
de  mie,  de  formes  diverses  qui  n’ont  rien  de  précis,  et  leur  épaisseur  ne  doit 
pas  dépasser  un  dcmi-cenliiiièLre,  Us  sont  frits  au  heurre  clariüé  ou  grillés. 

Taiiapos  d’Anchois.  ■ —  Légèrement  raasquéiï  de  beurre  d’an- 
ehois;  bordés  d’un  cordon  du  même;  garnis  de  filets  d'ancliois  en 
grille,  avec  (i'uf  hache, 

(laiiaj><'*s  Arleqiiîno.  —  l’onnes  à  volonté  ;  Ijordés  de 
cordons  de  beurre  de  nuance  ddl'érente,  avec  garniture  bariolée 
pour  justifier  rappellalion, 

Llaiiapr^s  ail  Caviar,  —  Masqués  et  bordés  de  beurre  du 
dit.  Semis  de  caviar  au  milieu.  Oignon  haché  très  fin  tt  part. 

Canapés  aux  Crevettes,  —  Mtisqués  et  bordés  au  beurre 
de  crevettes  bien  roses.  Queues  <[e  crevettes  éplucliécs  rangées 
sy m  é Ir iq ue j ne n t  d e ss u s . 

Canapés  à  la  Danoise.  —  En  pain  noir.  Masqués  au  beurre 
de  raifort  et  garnis  en  bandes  alternées  de  :  saumon  fumé,  Ülets 
de  harengs  et  caviar. 

tlanapés  iCI'ierevissc's.  —  Masqués  au  beurre  d’écrevi.s3es 
et  cordonnés  du  même,  avec  garniture  symétrique  de  queues 
d’écrevisses, 

tlatiapé.s  de  lloiiiarcl.  —  Masqués  et  cordonnés  au  beurre  du 
dit  ;  garnis  de  liomard  en  julienne  alternés  de  cordons  d'œuf  dur 
haché,  lié  à  la  mayonnaise  et  cdiH'es. 
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Canapés  au  Cîlnoi’,  —  Masqués  au  beurre  cayeuné  et  garnis 
de  chair  de  gibier  (à  volonté)  hachée  ou  râpée. 

Canapés  «le  Lan;rtie  (ou  à  Y carlaUi).  —  Masqués  de  beurre 
moutardé,  avec  garniture  langue  râpée  ou  en  tranches  raiuces- 

Canapés  LufiD*.  ~  En  petits  ovales  ;  masqués  de  beurre 
moutardé  et  bordés  de  langue  râpée.  Blanc  de  volaille  haché  au 
milieu. 

Canapés  au  Pnissnn.  —  Forme  carrée.  Masqués  au  beurre 
de  laitance  et  cordonnés  de  beurre  rose,  lurbol  ou  tiletsde  soles 
hachés  au  milieu. 

Canapés  l*i’inlani(*rs.  —  Masqués  au  beurre  Mont|iellier, 
bordés  de  jaune  d'u.'uf  dur  haché,  avec  cresson  aléuois  ou  autre 
au  milieu. 

Canapés  llocliolaîs.  —  Forme  ronde.  Masqués  au  beurre  de 
laitances  et  bordés  de  beurre  d'écrevisses,  avec  jmître  pocliée  au 
milieu. 

Canapés  à  l’.Vniii'al.  —  Forme  ovale  dentelée.  .Masqués  au 
beurre  de  crevettes  et  bordés  de  queues  de  crevettes.  Le  milieu 
garni  d'œufs  de  langouste  égrenés. 

XoTA.  —  Celte  citation  pourrait  se  prolonger  indéQnluienL  Nous  l’arrêtons 
donc  en  répétant  que,  dans  l’apprêt  de  ce  genre  de  liors-d'œuvre,  le  goût  de 
l’ouvrier  est  supérieui'  à  la  question  de  moyens. 

(’aroliiios  tlîvcrsos.  —  Petits  éclairs  en  pâte  à  eboux  sans 
sucre;  fourrés  d’une  purée  quelconque,  soit;  Volaille,  langue,  gi¬ 
bier,  foie  gras,  et  nappées  d'une  sauce  chaud-froid  correspoiidaul 
à  la  garniture  intérieure.  Se  servent  aussi  comme  bordure  de 
base  de  certaines  entrées  froides. 

Caviar.  — Se  sert  en  ustensile  spécial  avec  glace  autour.  S'ac¬ 
compagne  de  Blinisel  de  minces  tartines  beurrées. 

Céleri  à  la  Itoiinc  F«*nini«% —  Ciselé  finement  sur  le  travers. 
S’accompagne  de  même  quantité  de  pommes  reinettes,  taillées  de 
même,  et  s’assaisonne  d’une  sauce  moutarde  à  la  crème.  (Voir 
BüUeraoe  en  salade  à  la  crème.) 

Céleri  à  la  Creetpa*.  —  Après  blanchissage  et  rafraiebisse- 
raent,  sa  cuis.son  se  traite  comme  celle  des  artichauts  à  la  grecque, 
et  selon  les  mêmes  éléments  et  proportions  pour  la  marinade. 
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<]clcrî-i*ave.  —  Se  détaille  en  julienne  et  s'assaisonne  avec 
inoutarde,  sel,  poivre,  lui  île  et  vinaigre. 

<A‘I)OS  inariiiés.  —  Sont  clioisis  parmi  les  plus  petits  et  doi¬ 
vent  être  fraîchement  récoltés,  Los  blanchir  pendant  7  à  8  mi¬ 
nutes  ;  égoutter  et  rafraîchir,  puis  les  mettre  en  terrine  et  les  cou¬ 
vrir  de  marinade  bouillante  tcelle-ci  passée).  Proportions  de  la 
marinade  pour  1  kil.  de  cèpes  :  o  décilitres  vinaigre,  l  décilitre  et 
demi  d’huile,  10  grammes  ail  broyé;  fragments  de  thym  et  lau¬ 
rier  ;  0  grains  poivre,  pincée  de  coriandre;  fenouil  et  racine  de 
persil.  Laisser  la  macération  se  faire  avant  emploi.  —  Pour  con¬ 
serve  :  do  minutes  d’éhullition  par  boîte  de  litre,  io  minutes  par 
boîte  de  demi,  et  20  minutes  par  boîte  de  quart. 

(lerises  à  rAIIoinamle.  —  Cerises  aigres,  mises  en  bocal 
comme  pour  cau-de-vie  avec,  par  kil.  :  d  clous  girolle,  fragment 
de  cannelle,  ràpure  de  muscade  et  10  grammes  estragon.  Couvrir 
de  vinaigre  froid,  bouilli  avec  2(to  grammes  cassonnade.  Couvrir 
et  laisser  macérer  pendant  15  jours,  Se  trouvent  en  conserve. 


Oi'iif^aiix  iiii  V»'rjns.  —  S  apprêtent  en  frais  de  mi-août  à 
septembre.  Sortir  les  cerneaux  sans  les  briser,  et  mettre  les  lobes 
à  nu  Les  jeter  au  fur  et  à  mesure  à  l’eau  fraîche.  Dresser  sur  ra¬ 
viers,  arroser  de  verjus  décanté,  semer  dessus  un  peu  de  grosse! 
et  ajouter  pincée  de  cerfeuil  (celui-ci  est  facultatif), 

Cervelas  diver.s.  —  Se  dressent  comme  saucisson.  En  cou¬ 
ronne  avecloufle  de  persil. 

Cervelle  à  la  IU>l»ei‘C  —  De  mouton  ou  d'agneau.  Cuites  au 
court-bouillon,  escalopées  et  mises  en  marinade.  Dressées  sur  ra¬ 
viers  et  couvertes  de  la  purée  des  débris,  ajoutée  dans  une  sauce 
moutarde  à  la  crème,  additionnée  d’une  fine  julienne  de  céleri. 

Choux-fleurs.  — ■  En  petits  bouquets  blanchis  et  tenus  un  peu 
fermes.  Marinés  au  vinaigre.  Se  servent  avec  sauce  moutarde  à  la 
crème. 

Choux  roiisres.  —  Ciselés  en  julienne  line  et  inis  en  terrine. 
Couverts  de  vinaigre  et  marinés  pendant  h  heures.  Égoutter,  ajou¬ 
ter  1  sixième  pommes  reinette  pelées  et  émincées,  et  assaisonne¬ 
ment  ordinaire. 

Choux  v«‘rls  ;Paupieltes  de).  —  Larges  feuilles  de  chou  vert 
forleraent  blanchies,  rafraîchies  et  égouttées.  Détaillées  en  petils 
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rectangles,  garnis  d’oignon  blanchi,  on  autre  condiinentation. 
Assaisonner,  rouler  en  paupiettes,  dresser  sur  raviers  et  arroser 
d’iiuile  au  moment. 


XoTA.  —  Le  liors-d’œtiv’i'c  précédent  peut  varier,  être  fait  avec  toute  espèce 
de  clioux  et  rtétailîé  en  rondelles,  dimensions  d’une  pièce  de  5  francs,  en 
rapportant  deux  feuilles  tle  chou  l’une  sur  l'autre.  Peut  se  faire  aussi  avec 
laitue. 

(^oiiQoiiihros  :i  la  J)an«Ms<s  —  l-'açonnés  en  petites  bar¬ 
quettes  ou  cassolettes,  garnies  d’un  appareil  de  purée  de  saumon 
fumé,  de  hareng  et  œufs  durs  tiacliés  eu  parties  égales.  Semis  de 
raifort  à  la  surface. 


lioneoinhrcîs  farcis.  —  l'aconnés  comme  ci-dessus,  blan- 
cbis,  marines,  et  garnis  à  volonté  de  purée  ou  salade. 

4ioiieotnl>rc8  c'ii  Salade.  —  Pelés,  épépinés,  émincés,  dé 
gorgés  au  sel  puis  assaisonnés  au  moment  de  poivre,  huile  et  vi¬ 
naigre,  et  condimentés  de  cerfeuil. 


Concombres  Tomates  Oijiçnons  Dominos, 

farcis,  fourrées.  farcis* 

Havier^i  de  hors-d'eeuvre. 


Cornels  d'Yorek.™  Tranches  excessivement  minces  de  jam¬ 
bon  maigre  en  triangles  de  0  centimètres  de  haut  sur  7  de  base. 
Rouler  en  cornets,  garnir  l’intérieur  de  gelée  hachée  poussée  à  la 
poche  ;  dresser  en  couronne  avec  persil  au  milieu. 

Crèmes.  —  Avec  le  caviar,  le  saumon  fumé,  le  thon,  la  vo¬ 
laille,  le  gibier,  etc.,  pîlés  avec  un  peu  de  crème  crue,  passés  au 
tamis  et  mis  à  point  ensuite  avec  de  la  crème  fouettée  ferme,  on 
prépare  des  crèmes  très  fines  f[ui  remplacent  souvent  les  beurres 
dans  la  préparation  des  liors-d’u'uvre.  Légèrement  additionnées 
de  gelée  fondue,  ces  crèmes,  moulées  en  petits  moules  déco¬ 
rés  constituent  des  hors-d’œuvre  délicats  et  très  recomman¬ 
dables. 

Diielicsses  iV;iiitii;i.  — (hiou.x  (grosseur  de  ceux  à  Saint-Ho¬ 
noré)  en  pâte  sans  sucre,  fourrés  d'une  purée  d’écrevisses,  et 
glacés  d’une  sauce  chaud-froid  rouge  tendre,  l.ustrer  à  la  gelée. 
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IMicIu'ssos  à  la  Heiii<‘.  —  Choux  fourrés  du  ne  purée  de  vO'^ 
lai  lie  à  la  crème.  Nappés  de  sauce  chaud-froid  hlauche. 

l>ii<di<*ssos  SiiUan<\  ■ —  Choux  fourrés  d’une  purée  de  volaille 


au  beurre  de  pisLaclies.  Sauce  chaud-froid  correspondante 

Nota.  —  Les  iluchesses  sont,  en  somme,  les  carolines  sous  une  autre 
forme  cl,  comme  elles,  peuvent  être  garnies  et  glacées  de  toutes  façons.  Les 
unes  comme  les  autres  doivent  toujours  être  lustrées. 

Colaîrs  à  hi  Ivaroly.  —  Petits  éclairs  fuurrés  d’une  purée 
résultant  de  débris  et  intestins  de  bécasses  à  la  line  champagne, 
passés  au  tamis,  beurrés  et  bien  relevés.  Se  clKUidfroitent  à 
l)run. 

I^lporlaiis  iiiariiios.  —  Celle  préparation  rentre  dans  la  caté¬ 
gorie  de  celles  génériquement  connues  sous  le  nom  d'Escabèclie , 
déformation  du  terme  espagnol  Escahesekt^  dont  la  formule  suit. 

Eseabèchc*.  —  Terme  nominatif  de  la  préparation  qui  doit 
toujours  être  suivi  de  rappellation  de  l’élément  qu’elle  traite. 
Exemple  :  Escabèclie  d’éperlans,  de  sardines,  de  rougets,  etc. 

Son  Irailemcnl  :  Quel  qu’il  soit,  faire  revenir  à  l'iiuile  le  pois¬ 
son.  bien  nellové,  essuvé  et  fariné.  La  coloration  obtenue,  retirer 
dans  une  terrine  ou  un  pial.  Ajouter  dans  riinile  (pour  5  décilitres) 
H  gousses  d'ail  non  épluchées,  un  oignon  et  demi,  carotte  en 
rouelles  minces  comme  feuille  de  i>apier.  Colorer  légèrement, 
égoutter  cl  ajouter  à  ces  aromates  :  d  décilitres  de  vinaigre, 

1  décilitre  et  demi  d’eau  ;  lo  grammes  de  gros  sel,  feuille  de  lau¬ 
rier,  branchette  de  Lliym,  queues  de  persil  et  '2  petits  piments. 
Donner  12  minutes  d’ébullition  ;  verser  sur  le  poisson  et  laisser 
mariner  pendant  2 1  heures.  Servir  avec  marinade. 

F<*noiiii  J^ieds  de).  —  Se  traitent  comme  les  artichauts  à  la 
grecque,  et  se  serveiiL  de  même. 

FîiS'ii<‘s.  —  Seulement  à  l  époque  de  la  maturité.  Se  servent 
entourées  déglacé  broyée, 

Foi<î  gri'iis,  —  Se  sert  au  même  Litre  que  le  saucisson  de  foie 
gras,  mais  généralement  façonné  en  coquilles. 

Fmits  —  Toutes  espèces  de  coquillages  marins. 

Coujoiis  ;'i  !a  —  Pochés  doiicGment  dans  un  court- 

bouillon  au  vin  blanc  fortement  aromatisé.  Sont  enrobés,  après 
refroidissement,  de  mayonnaise  collée  à  la  gelée  et  légèrement 
persillés.  Se  servent  tels  ou  sur  canapés  de  mêmes  dimensions. 
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llaroiij^ÿ  (lîc|>poÎ!»e.  —  Harengs  frais  pochés  et  refroidis 
dans  une  marinade  au  vio  blanc  coupé  d'un  tiers  de  vinaigre,  cl 
fortement  aromatisée.  La  marinade  cuite  à  l’avance  pour  dilVusiou 
de  ia  note  aromatique.  Se  servent  avec  cette  marinade  et  ron¬ 
delles  de  carottes  cannelées  et  d'oîgnon,  cuites  dans  celle-ci. 

Hareng:*  (l-’iletsde).  —  l-'ilets  entiers,  dépouillés,  dessalés  et 
parés,  masqués  de  celte  sauce:  deux  tiers  de  mayonnaise  addi¬ 
tionnée  d'un  tiers  de  purée  de  laitances,  relâchée  au  vinaigre, 
relevée  de  Cayenne,  et  condimentée  d’oignon,  persil,  cerfeuil, 
céleri,  ciboulette  et  estragon  Iiacliés  finement. 

Ilîirciig:*  Lnras.  —  Harengs  dépouillés,  trempés,  marines  au 
lait.  Les  filets  divisés  en  lanières  sont  mélangés  dans  une  sauce 
composée  de  :  jaunes  d’œufs  durs,  moutarde,  vinaigre,  huile; 
échalote,  cerfeuil  et  cornichons  hachés.  Laquelle  montée  en 
mavonnaise  et  assez  relevée. 

t' 

llareng's  à  la  Livoiiieiiiie.  —  Filets  coupés  en  dés  avec 
même  quantité  de  pommes  de  terre  cuites  et  pommes  reinette. 
.\Jnuter  persil,  cerfeuil,  estragon,  fenouil  hachés;  assaisonner 
huile  et  vinaigre.  Dresser  en  forme  de  harengs  et  rapj)Orter  têtes 
et  queues. 

Hareng-*  à  la  Riis*<‘.  —  Filets  de  harengs  fumés,  en  minces 
escalopes  alternées  de  tranches  de  pommes  de  terre.  Assaisonner 
huile  et  vinaigre,  et  ajouter  semis  de  cerfeuil,  échalote,  fenouil  et 
estragon  hachés. 

Haricot*  vert*,  —  Blanchis  à  l’eau  salée  et  tenus  fermes. 
Macérés  à  cliaud  avec  huile  et  vinaigre.  Dresser  quand  ils  sont 
bien  froids  avec  persil,  cerfeuil  et  ciboulettes  liachés. 

Huître*  iiiariniM'*,  —  Conserve  commerciale. 


Kilki*.  —  Ou  anchois  de  A'orwège,  Dans  le  commerce. 

M  acctIoîiK».  —  Petits  oignons  blancs,  bouquets  de  choux- 
lleurs,  petits  cornichons,  haricots  verts,  petits  piments,  escalopes 
de  fonds  d’artichauts  blanchis.  Couvrir  de  vinaigre  fortement  ad¬ 
ditionné  de  moutarde,  et  laisser  la  pénétration  se  faire  suffisam¬ 
ment.  S’appelle  aussi  «  Variante  ». 


Haqiiorcaiix  niariiit'*.  — 

traités  par  la  marinade,  selon  le 
poise  ». 


Sont  choisis  tout  petits  et  sont 
procédé  des  «  harengs  à  la  diep- 
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Moules.  —  Pocliées,  ébarbées  et  aildîLionnées  de  céleri  en 
paysanne.  Sauce  moutarde  a  la  crème  avec  assaisonnement  de 
poivre  du  moulin. 

."tlorladollo.  —  Se  détaille  en  fines  lames  qui  sont  roulées 
pour  Je  dressage. 

Jlloloii  frais,  —  Se  sert  glacé,  sur  feuilles  vertes  avec  glace  au¬ 
tour,  en  morceaux  ou  en  neige. 

!\loIoiis  roiilils.  —  Sont  les  petits  sujets  pris  à  Tépoque  de  la 
détloraison,  et  traités  par  la  marinade  au  vinaigre,  à  chaud  ou 
à  froid  comme  les  corniclions  ;  après  dégorgeage  préalable. 

Miii‘C‘s.  —  Choisies  bien  à  maturité  ;  se  servent  comme  les 
ligues. 

Miis<‘;iii  palais  do  lnoiif. — Émincés  et  condimetiLés  d’oi¬ 
gnon  liaclié.  Assais.  ordinaire  à  l'huile  et  nu  vinaigre. 

Oi<‘  fiiiiioos  (Poitrines  d).  “  Se  détaillent  en  escalopes 
aussi  minces  que  possüjle  et  se  dressent  avec  persil. 

Olîvos.  —  Toutes  provenances  et  se  dressent  telles. 

f)liv<‘s  fai'oios  (Grosses).  —  Dénoyautées  à  la  machine  ou  en 
sjnrale,  et  garnies  à  volonté  d’une  purée  ([uclconque.  Celles  A  la 
farce  crue  sont  pour  entrées. 

OKiil's.  —  Les  œufs  i»our  hors-d’œuvre  se  garnissent  de  toutes 
purées,  ou  macédoines  susceptibles  d’èlrc  usitées  dans  cette  par¬ 
tie  du  service.  Ils  peuvent  être  garnis  par  moitiés  façonnées  en 
forme  de  cassolettes  :  entiers  en  forme  de  barillets,  en  les  cer¬ 
clant  de  11  lots  (Lancliois  ;  par  quartiers  ou  par  demis.  Le  talent  et  la 
fantaisie  sont  ici  tout  puissants,  et  il  nous  semble  inutile  d  en 
établir  une  longue  nomonclatiire. 

OKufs  d<‘  VaiiiH^îMi.  —  Se  cuisent  durs  et  se  servent  si 


ment  avec  garniture  de  cresson  alénois.  Peuvent  être  dressés 
dans  un  nid  imité  en  Leurre. 

fH'Iiifs  d<‘  Vamiejui  à  la  Chrisliaiia.  —  Se  dressent  en 
toutes  ]>etiles  crousladcs-tarlelelLes  cannelées,  cuites  a  l)lanc  et 
tapissées  d'une  purée  do  foie  gras  et  trulVes,  par  moitié. 

I*aiiis  à  la  ri'aiicafst*,  —  Petits  pains  au  beurre  de  forme 
oblongue,  ouverts,  vidés,  et  garnis  diversement.  Sont  plutnt  pour 
service  des  bull’els,  et  ne  sont  inscrits  dans  celte  série  qu  a  titre 
<ie  docnmenlalion. 

Daîiisà  la  Varsavii'iiiie. —  Les  mômes  que  cî-dessus,  vidés 
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el  garnis  d’une  salade  russe  additionnée  de  tilels  de  liarengs  en  dés. 

(rAloiiette,  — S’adopte  parfois  pour  liors-d’œuvre.  Re¬ 
froidir  à  ia  glace  el  découper  en  tranclies  minces. 

Pickic's  (Mixed).  ■ —  Sont  de  diflérents  genres  et  ressortent  de 
la  catégorie  des  produits  livrés  par  le  commerce, 

l^icralîli.  —  Même  que  ci-dessus. 

Piments  à  —  (irillés  pour:  l"  en  retirer  la 

peau  ;  2“  en  atténuer  l'àcreLé.  Se  détaillent  en  julienne  et  s'assai¬ 
sonnent  à  l’huile  et  au  vinaigre. 

l*oiroaii.\  à  la  —  Blancs  coupés  de  S  centimètres 

de  longueur,  blanchis  el  traités  comme  les  artichauts  à  la  iîrecque. 

I*«îreaiix  farois.  —  Blancs  en  tronçons  de  II  à  \  centimètres, 

•y  ' 

fortement  blanchis,  marines,  vidés  et  farcis  à  volonté. 

l*oîvrons  doux.  — S’apprêtent  comme  les  j»inientos. 

Pontarâfue  Mulet,  —  Vient  (.les  pays  orientaux  et  a  ta 
forme  de  saucisses.  Découper. mince  et a.ssaisonner huile  et  citron. 

Poutaririio  de  Thon.  — S’assaisonne  comme  celle  de  mulet. 

K.  ’ 

Purées,  —  Spécialités  anglaises  connties  sons  le  nom  de  : 
Potted-beef  ;  polted-liam  ;  potted-cliicken  ;  poLted-salmon,  etc.  Se 
servent  à  l’état  naturel  ou  sont  employées  sous  forme  d’éléments 
auxiliaires, 

Pa<lis.  —  Leur  apprêt  ressort  de  roflice. 

Radis  noirs.  —  S’émincent  finement,  el  sont  assaisonnés 
d’Jiuile.  vinaigre,  poivre,  après  avoir  été  dégorgés  au  se). 

Rclishes  américains.  —  Espèce  d'acéto-dolce  qui  se  com¬ 
pose  de  :  Fruits  divers,  petits  oignons,  cornichons,  préparés  au 
vinaigre  cûndimcnlé  de  sucre  et  cannelle,  et  relevé  au  ca  ve  une. 
—  Petits  biscuits  spéciaux  à  la  cannelle  comme  accompagnement. 
Ce  hors-d'œuvre  reste  sur  la  table  pendant  tout  le  service. 

Rillcitcs  de  Tours.  —  Se  servent  en  pots,  et  bien  froides. 

Riilons  «le  Rloîs.  — •  Se  servent  en  cassolettes  ou  sur  ser¬ 
viette.  Bien  froids. 


Roug'ets  au  Safran  (ou  à  Voricntale).  —  Les  plus  petits 
conviennent  le  mieux.  Les  marquer  en  ])laque  huilée  avec  :  vin 
blanc,  tomates  concassées,  racine  de  persil,  fenouil,  Ltiyni,  laurier, 
pointe  d’ail,  poivre  en  grains,  coriandre,  safran  (note  dominante). 
Pocher;  refroidir  en  cuisson,  et  ajouter  lames  de  citron  on  servant. 


« 


I 
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Hoyaiis. 

Traie  lie  s. 


Reçoivent  les  mêmes  préparations  que  les  sardines 


Salades.  —  Exception  faite  de  quelques-unes  qui  sont  pour 
ainsi  dire  classiques,  la  composition  des  salades  employées  comme 
hors-d’œuvre  est  élastique  et  sujette  à  toutes  les  variations 
d’idées  du  chef  du  froid.  Elles  sont  donc  surtout  la  résultante  de 
l’idée  du  moment,  tant  pour  le  décor  que  pour  le  dressage,  et 
par  cette  raison  nous  n’en  donnerons  ((ne  quelfpies-iines. 

Sal;i«l<‘  Ra^i'ation. —  Cœurs  de  laitues  fragmentés,  filets  d’an¬ 
chois,  Uioii  effeuillé  (mariné),  olives  tournées,  betterave,  agoursis, 
escalopes  de  liomard.  Mélanger  et  assaisonner  d’une  mayonnaise 
relevée  ;  saupoudrer  la  surface  do  chapelure  de  biscuit  de  mer. 

Salade^  de  (irevetles;.  —  Queues  de  crevettes  avec  julienne  de 
champignons  à  la  mayonnaise  ;  dresser  on  dôme,  et  entourer  d’un 
liseré  de  laitue  en  line  julienne. 

Sa!ad<‘  l)alioiiit'<^iiiie.  —  i’ommes  négresses  cuites,  râpées  ou 
hachées  tièdes,  assaisonnées  d’huiie  et  vinaigre,  sel  et  poivre. 
Dresser  en  dôme,  et  border  de  petites  rondelles  de  mômes 
pommes  et  de  blanches  alternées. 

Salado  (Iraiido  — Macédoine  de  légumes  blan¬ 

chis,  avec  cornichons,  queues  de  crevettes,  (llets  d’anchois,  et  ju¬ 
lienne  de  lilets  de  soie.  Macérer  d’abord  à  l’iiuile  et  au  vinaigre; 
lier  ensuite  à  la  mayonnaise  claire.  Dresser  en  dôme  ;  border  de 
blanc  d’œuf  dur  et  cerfeuil  hachés;  semer  à  la  surface  jaune 
d’œuf  dur  en  vermicelle. 

Salado  il<*  IMcmIîs  dr  —  Désossés  el  détaillés  eu 

lilets  étant  tièdes.  Assaisonner  d’une  vinaigrette. 

Sal;ide  de  1‘iedîS  de  V«‘‘;ni. —  Procéder  de  inôiue. 

Salade  de  l*ie<ls  de  ’Waii  à  la  (ilaïu'us. —  Pieds  cuits  au 
blanc,  désossés,  mis  sous  presse  et  détaillés  tièdes  en  émincé. 
Faire  macérer  20  minutes;  lier  d’une  mayonnaise  aux  jaunes 
cuits  et  crus  additionnée  d'herbes  aromatiques  hachées.  Dresser 
et  entourer  de  demi-œufs  durs,  affranchis  à  la  base  et  posés  de¬ 
bout  ;  jaune  en  dehors. 

Salade  d<‘  Pieds  (lo  Vi-an  —  Pieds  comme  cî- 

dessus,  détaillés  en  julienne,  assaisonnés  huile,  vinaigre  et  pa¬ 
prika.  Lier  d'une  mayonnaise  additionnée  d'une  légère  purée 
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i’Iierbes  ;  dresser  et  entoorer  de  rondelles  d’œufs  durs  d  égales 
limensions. 

Salami  do  T.otlia  ou  do  Milan,  —  Se  détaille  en  rondelles 
nriinces,  comme  tout  saucisson, 

Sardiiiosi.  —  So  serv'Giit  de  nombreuses  façons,  comme  :  a 
riniile  ;  aux  tomates  ;  marinées;  Grand  J^otivrc  ;  en  cocoUes;  en 
ispic  ;  en  paupiettes,  etc.  L’iin  de  nos  amis,  M.  Caillai  de  Mar¬ 
seille,  a  traité  admirablement  ce  sujet  dans  son  livre  «  KiO  ma¬ 
nières  d'accommoder  les  sardines.  » 

Saiioissos  do  rraiioroid.  —  l’ôcbées  IR  minutes  a  1  eau 
DOuillanlc.  Se  servent  avec  raifort  râpé  à  part. 

Saiioîssos  do  VituiiuN  —  Même  mode  de  service. 

Siiiioissos  (lo  SirasiMiui*!*'.  —  Même  mode  de  service. 

Saiiotssoii  do  Lyiui,  d'Aidos  4‘t  do  lïoloisiio,  —  Se 

ircsseut  comme  les  saucissons  de  tous  genres. 

8aiicissou  «lo  F«»h^  irras,  d<*  Faisan.,  d<‘  l*oni«*t,  —  lin 

rondelles  minces  avec  gelée  hachée. 

Saumon  rum«',  —  Se  détaille  en  minces  lames  fîui  sont  ron- 
lées  en  cornets  et  dressées  avec  persil  frisé. 


Simili  ruiiit^  —  Se  détaille  en  aiguillettes. 

J'arlololtos  d<'  'l’Iion.  —  Petites  croustades  dentelées,  dont 
.e  fond  est  garni  d'un  léger  liacbis  de  thon  à  la  mayonnaise,  fion- 
lellc  de  thon  à  l’emporte-pièce  dessus;  bordure  mi-partie  blanc 
it  jaune  d’œuf  hachés;  pincée  de  persil  au  milieu. 

’rartol<ïttes  «livoi'sos.  —  Peuvent  se  garnir  de  caviar,  sala¬ 
des  de  volaille  ou  de  petites  macédoines  liées  à  la  mayonnaise. 

Tli«>ii  à  rilïiilo.  —  Conserve. 
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Tomatos  an  Aatui‘<*I.  —  Pelées,  pressées  dans  un  linge,  et 
marinées.  Feuilles  imitées  au  cornet  avec  beurre  vert  et  fragment 
de  queue  de  persil  pour  queue.  Les  choisir  toutes  petites. 

'roiiiatos  à  FA iiié-i'ifîiiiio  (Salade  de),  —  En  tranches  fines 
macérées  à  riiuile  et  au  vinaigre,  avec  bordure  de  fins  anneaux 
{l’oignon. 


'roiiiates  à  la  Moin'grasqiio. — Toutes  petites  tomates  vidées, 
marinées  intérieurement,  emplies  en  dôme  d’un  hachis  de  llion 
additionné  d'œufs  durs  hachés,  condimenté  d’oîgnon  et  herbes,  et 
assez  relevé. 


'roin;itcs  ('Il  Oiiai*tH‘i*s.  —  Pelées,  vidées  et  garnies  d’une 
purée  de  [misson  ou  macédoine  quelconque,  liées  à  la  mayon¬ 
naise  collée.  Refroidir  sur  glace  et  détailler  en  forme  de  quartiers 


d’orangr'S. 


'I'riiit4‘s  inai'inftv 


Pochées  dans  un  court-bouiîlon  au 


vin  blanc,  additionné  d'un  tiers  de  vinaigre  et  fortement  aroma¬ 
tisé.  Refroidir  en  cuisson;  dresser  avec  accompagnement  de  ma¬ 
rinades  et  lames  de  citron  cannelées  dessus. 


Variant  <“s. 


Voir  Macédoine. 


Vrill«‘s  4l<‘  Vî”‘ii4*.  —  Se  fout  à  l’époque  ou  celles-ci  sont 
tendres  'juillet  à  août).  Les  leuir  à  Peau  glacée  pendant  un  quart 
d'tjeure  ;  égoutter  et  plonger  à  Peau  bouilhuite  salée,  et  leur 
donner  5  minutes  d'ébullition.  Déposer  en  terrine  avec  feuilles 
d’estragon  et  Ijouquet  de  feuilles  tle  cassissier  (4  feuilles  par 
'2'>0  gr.  vrilles);  couvrir  de  vinaigre  bouillant.  Laisser  macérer 
4  ou  5  jours,  et  servir  avec  marinade. 


/aiii|>iiio.  —  Poclié  et  bien  froid,  pour  être  détaillé  en  minces 
tranches.  Dresser  avec  bordure  persil  frisé. 
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SERIE  DES  HORS-D’ŒUVRE  CHAUDS 

ou 

ENTRÉES  VOLANTES 


Obseryatioît  . 


Ces  hors-d'osuvre  chauds  que  nous  avons  réunis  en.  série 


spéciale  pour  faciliter  les  recherches  relèvent  :  les  uns  des  Petites  Entrées  (les 
assiettes  volantes  d'autrefois),  les  autres  des  Savurys,  et  sont  assimilables  à 
ces  derniers  dont  ils  ne  se  ditïërencient  guère,  comme  hors-d’CEUvre,  que  par 


l’assaisonnement  qui  est -moins  accentué. 

Si  nous  avons  tenu  à  faire  figurer  dans  la  série  tous  les  genres  usités^ 
nous  avons  du  moins  réduit  l’exposé  en  bien  des  cas;  en  nous  en  tenant  à  la 
formule  type  ;  laissant  h  l’esprit  d'à-propos  de  l'ouvrier  le  soin  d'en  com¬ 


biner  les  dérivés,  selon  ses  idées  et  ses  ressources. 

Nous  avons  confondu  aussi,  dans  la  classification  alptiabétique,  les  hors- 
d'œuvre  russes  cliauds,  jugeant  inutile  de  leur  consacrer  un  chapitre 


spécial. 


Alluiuettcrt-Anclioîs.  —  jiande  de  feuilletage  de  1  derni-cen- 
timèlre  d’épaisseur,  masquée  de  farce  de  poisson  fine  au  beurre 
d’anchois.  Se  détaillent  enrectangles  de  7  eentimèlres  de  long  sur 
2  de  large.  Un  filet  d’anchois  sur  chaque,  et  à  1  i  minutes  de 
cuisson. 


Allninetlcs-Uapricp 


Bande  de  feuilletage  de  même, 


masquée  de  farce  de  volaille  à  la  crème  additionnée  de  langue  écar¬ 
late  et  trulï’es  hachées  Mômes  détails  et  cuisson  que  ci-dessus. 


Alliiineltes-Ureveltes.  —  Comme  précédemment,  avec  farce 
de  merlan  au  beurre  de  crevettes,  additionnée  de  queues  de  cre¬ 
vettes  escalopées. 

AUiiiiiettes  diverses.  —  Peuvent  se  faire  avec  toutes  sortes 


de  farces  fines,  mais  observer  comme  un  principe  que  rallumelle 
liors-d'oauvre  est  un  dérivé  de  rallumeUe-gâteau,  et  ne  doit  pas 
être  confondu  avec  le  Dartoisqui  comporte  Rabaisses  superposées, 
enfermant  la  garniture  de  l'intérieur,  et  ne  se  détaille  qu’après 
cuisson. 


AUereaiix.  —  Hors-d’œuvre  de  la  vieille  cuisine  que  la  cuisine 
moderne  remet  en  faveur.  En  l’espèce,  il  s’agit  d'une  brochette 
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quelconque,  dont  les  ûléments,  entilés  aUernaLivenieriL  sur  de 
petites  brocliettes  en  bois  sont  enrobés  de  sauce  réduite  (Viileroy), 
ce  qui  est  la  caractéristique  de  rapprôt.  La  sauce  étant  froide,  les 
attereaux  sont  panés  à  l'anglaise,  frils,  et  la  brocliette  on  bois  est 
remplacée  par  un  halelet.  Pour  le  dressage,  on  les  pique  en  cou¬ 
ronne  sur  tampon  de  riz  ou  de  pain,  avec  entourage  de  persil  frit. 
Autrefois,  alors  que  les  attereanx étaient  usuels,  on  les  moulait  en 
caisses,  les  mêmes  que  celles  des  lialelels  transparents,  mais  de 
forme  unie,  carrée  ou  cylindrique.  1,’appellalion  du  attereau  est 
toujours  déterminée  par  l’élément  principal  qui  le  compose. 

AHt'rcaiix  r;enevoi?s<‘.  —  Foies  de  poularde  sautés,  riz  d’a¬ 
gneau  braisés,  amourettes  pochées,  champignons,  Iruires  et  fonds 
d’artichauts,  détaillés  eu  carrés  de  2  centimètres  et  demi  et  etiiilés 
sur  brochettes.  Enrober  do  duxelles  réduite;  refroidir  et  masquer 
d’une  couche  de  farce  molle  relâchée  àromf.  Paner  à  l’anglaise  en 
donnant  une  foiune  cylindrique,  frire  an  moment,  et  piquer  sur 
tampon,  bordure  de  persil  frit.  Nous  croyons  inutile  de  répéter 
que  les  brochettes  sont  remplacées  par  des  liatelets  au  moment 
du  dressage. 

Atlcroaux  Paillon.  —  Queue  de  liomard,  Irulfes  et  chaiii- 
pignons  ;  moules  et  huîtres  pochées,  enfilés  sur  hrocheLte.s 
en  bois.  Tremper  à  la  Villeroy,  refroidir,  paner  à  l’anglaise  et 
donner  forme  cylindrique.  Frire  au  monienL,  et  remplacer  les 
brochettes  par  des  liatelets  piqués  d’une  truffe  (grosseur  d’une 
bille),  et  d’une  croquette  de  riz  au  salpicon  de  homard  et  purée  de 
corail,  de  forme  ronde,  et  de  la  grosseur  d'une  belle  noix.  Piquer 
sur  tampon  avec  liseré  de  persil  frit. 

Attcroaiix  Pariiiesaii  (ou  liroclieüe  de  Parme).  —  ^^pP-‘ 
200  gr,  semoule  blanche  cuite  avec  I  litre  consommé  blanc  (une 
demi-heure  cuisson).  Y  ajouler  —  liorsdu  feu  — :  150  grammes 
parmesan  râpé  et  lOÛ  grammes  de  beurre.  Étaler  sur  plaque  beurrée 
en  épaisseur  de  1  demi-centimètre.  Détailler,  quand  liîen  froid,  à 
l’emporte-pièce  grandeur  de  2  francs.  En  hier  sur  brocliettes  en 
bois,  en  alternant  de  ronds  de  gruyère  frais  de  même  épaisseur  et 
dimensions.  Paner  k  l’anglaise,  frire  au  moment,  et  remplacer 
les  brochettes  par  des  liateleLs. 

Pnixcn'E.  —  Ce  ii'enrc  de  allei'eaii  appelé  aus.si  «  à  la  Iloyale  »,  *  à  la  l’rin- 
cesseï)  nu  «  à  la  Florcntiiiü  »,  a  conservé  pour  la  majorité  des  praticiens  la 
dénomination  tjue  nous  lui  donnons,  et  qui  est  celle  que  lui  a,  originelle¬ 
ment,  altriljué  UuJjois. 


IH)RS-D’()f-:  LIVRE 


9-î 


Atteroînix  V'il leroy.  — Sous  ce  nom  générique  qui  indique  k 
forme,  les  attereaux  peuvent  se  composer  indifféremment,  de  ris  de 
veau  ou  d’agneau,  cervelle,  foie  gras,  ou  rognons  et  crêtes  comme 
élément  principal.  Les  attereaux  prennent  le  nom  de  cet  élément, 
comme  par  exemple  :  «  Attereaux  de  ris  de  veau  à  la  Villeroy.  La 
dénomination  «  à  la  Vilieroy  »  indique  simplement  le  mode  d’ap¬ 
prêt.  Les  éléments  auxiliaires  sont:  cliampiguons,  truffes,  langue 
ou  jambon,  détaillés  en  carrés  ou  en  ronds  selon  la  forme  adop¬ 
tée.  Tremper  à  la  Villeroy,  paner  à  l’anglaise  et  fj  ire  au  moment, 
en  remplaçant  toujours  les  Ijrociietles  de  bois  par  des  lialelels. 

Aticretuix  (l’ilnîlrt's  h  la  Vill<‘i*f>y.  —  Grosses  huîtres  po¬ 
chées,  ébarhées,  enfilées  par  (J  ou  R  sur  brochettes  en  bois.  Enrober 
d’une  Villeroy  additionnée  de  l’eau  des  huîtres  réduite;  paner  à 
l’anglaise,  donner  une  forme  cylindrique  et  frire  an  moment. 

llarquoUes.  —  Logiquement,  et  pour  éviter  des  confusions. 


les  barquettes  qui  ne  se  différencient  des  tartelettes  que  par  la 
forme,  sont  exclusivement  réservées  pour  les  garnitures  de  pois¬ 
sons,  crustacés,  mollusques,  etc.  ;  tandis  que  les  tartelettes  sont 
réservées  pour  les  composés  de  volaille,  gibier,  et  mixtes,  Il  en 
résulte  une  simplitication  apprécialjle  et  une  attribution  délinitive 
de  destination.  Par  exception,  les  barquettes  sont  foncées  d’un 
appareil  quelconque  ;  le  plus  généralement,  elles  sont  en  pèle  à 
foncer  fine,  et  cuites  à  blanc. 

Ilarquollos  (lliovreiiso.  —  Moules  à  barquettes  Imurrés, 
chemisés  d’un  appareil  de  semoule  cuite  au  consommé,  lié  avec 
parmesan  râpé  et  Jaunes  d'œufs.  Intérieur  garni  d'appareil  adopté 
selon  l’ordonnance  du  menu,  et  qui  peut  être  :  Salpicon  ou  purée 
de  volaille,  salpicon  ou  purée  de  foie  gras,  ou  de  gibier,  cre¬ 
vettes,  écrevîsse.s,  homard,  etc.  Recouvrir  de  semoule,  démouler, 
paner  légèrement  à  l’anglaise  et  frire  au  moment.  Dresser  sur 
serviette  avec  buisson  de  persil  frit. 

OiisKiivATiox .  —  L’appellation  tle  la  barrpiette  est  déterminée  par  l’élément 
principal  de  sa  garniture  intérieure;  la  dénomination  «  à  la  Glievreuse»  est 
justifiée  par  l'enveloppe  d'appareil  semoule,  et  est  applicable  à  tout  article 
traité  par  ce  mode 

Itarqiicttos  do  Crevclles  {dites  à  la  Joinville).  —  Croustade 
barquette  dontle  fond  est  garni  d’un  fin  salpicon  de  crevettes,  lié  de 
velouté  au  lieurre  de  crevettes.  Légèrement  nappé  de  sauce,  avec 
queues  de  crevettes  rangées  dessus.  Grosse  crevette  rose  à  chaque 
bout  avec  la  queue  décortiquée. 
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ltar<|uetU‘S  «riitTcvissvs  (dites  Nantua).  —  Croust,  barqii. 
garnies  d’un  fin  salpicon  de  queues  d’écrevisses,  lié  d'un  velouté 
au  heurre  d’écrevisses.  Queues  d'écrevisses  rangées  dessus,  et 
coffres  farcis  de  petites  écrevisses  à  chaque  bout. 

Bacqiiottos  «lo  <It-  Solos  (dites  à  la  Choisy).  — 

Croust.  barqu.  dont  le  fonds  est  garni  d’un  salpicon  de  filets  de 
soles,  champignons  et  trulles,  lié  à  la  sauce  normande.  —  Garni¬ 
ture  apparente  de  petites  escalopes  de  filets  de  soles  alternées  de 
lames  de  truffes. 

Barquettes  de  Homard  (dites  à  la  Victoria).  —  Croust. 
barqu.,  garnies  en  dùme  d’un  lin  salpicon  de  homard,  champi¬ 
gnons  et  truffes  lié  d'une  sauce  homard  mise  à  point  par  addi¬ 
tion  des  parties  crémeuses  des  coffres,  pilées  et  passées  au  tamis. 
Petite  et  fine  escalope  de  homard  à  chaque  bout,  et  lame  de 
truffe  de  dimensions  moindres  au  milieu. 

Bar<iiiott<*s  d’Iîiihros  (dites  à  l’Ostendaise).  —  Croust. 
barqu.  garnies  d’imîlres  pochées,  éharhées,  liées  d’une  béchamel 
crémeuse  au  fumet  de  poisson.  Léger  semis  de  Irulfe  hachée 
dessus. 

Btdgrnots.  —  Terme  générique  de  tout  objet  ou  appareil, 
enrobé  de  pale  à  frire  (;t  frit.  La  pratique  moderne  l’a  admi.s  sous 
le  nom  de  Fritot^  et  a  identifié  les  deux  termes.  Tous  les  beignets 
se  dressent  sur  serviette  avec  bouquet  ou  bordure  de  persil  frit, 
et  doivent  être  saisis  par  la  friture,  pour  éviter  le  désagrégemenl 
de  la  pâte.  Le  frilot  se  dilTérencie  pourtant  du  beignet  en  ce  qu’il 
est  généralement  accompagné  d’une  sauce  tomate. 

Beiiî'iiolïS  de  Thon  (Pour  utilisation  do  débris  de  llion).  — 
App.  composé  de  2  parties  do  thon  grossièrement  haché,  et  d'une 
partie  de  pulpe  de  pomme  de  terre  cuite  au  four,  et  travaillée  avec 
1  cuillerée  de  béchamel  ]>ar  100  grammes.  Un  pende  persil  haché. 
Itouler  en  forme  de  petits  houclions;  cercler  entièrement  de  filets 
d’anchois,  et  tremper  en  pâte  à  frire  légère.  .Même  Irailenicnl  final 
et  dressage  que  ci-dessus. 

Boîjg-iiols  d’Aiirhois  (ou  l)eîgnetsàla  A’içoi.se).  —  Uondelîes  de 
thon  àLluiile  de  dà  i  centimètres  de  diamètre  sur  1  cenlinièlre  et 
demi  d'épaisseur,  avec  lanières  de  filets  d’anchois  à  l’Imile  roulés 
autour.  Tremper  au  moment  en  pâte  à  frire  légère  et  jeter  à  grande 
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fritui-e  chaude.  Dressage  sur  servielLe,  en  buisson;  avec  bordure 
de  persil  frit. 

Itcîiriicis  lU'iiiMUetînc.  —  Appareil  de  brandade  de  morue 
additionné  d’un  tiers  de  purée  de  pommes  de  terre,  haçonner 
en  forme  de  palets  ovales:  tremper  en  pâte  à  frire  légère  et  frire 

au  moment. 

Iteigi'ncts  (^ardîiial.  —  Laitances  pochées  en  court-tiouilloa 
au  vin  blanc,  refroidies  sous  presse  légère,  et  enrobées  d’une 
sauce  homard  serrée.  Parer  après  refroidissement,  tremper  en 
pâte  à  frire  légère  et  saisir  à  friture  chaude. 

lleiiriiets  d<‘  flo.rvelirs.  —  Escalopes  de  cervelles  [lochées  au 
court-l)oyillon,  marinées  pendant  “20  minutes  avec  jus  de  citron  et 
fines  herbes,  Treniper  en  pâte  à  frire  ordinaire,  et  tenir  l’enve¬ 
loppe  bien  croquante, 

Itoiiçiiets  à  l'Italiomie.  —  Appareil  :  25ü  grammes  blanc  de 
volaille  en  dés  ;  150  grammes  jambon  maigre  cuit;  125  grammes 
parmesan  frais  pilé  en  pâte  avec  une  petite  cervelle  de  veau  cuite. 
Mélanger  el  rouler  en  boules  (grosseur  d'un  œuf  de  pigeon)  sur  la 
table  farinée.  Tremper  en  jiâte  à  frire  ordinaire,  et  jeter  à  la 
friture  à  la  dernière  minute. 

Beignets  de  Lîiitî»iic<‘s,  —  Laitances  de  harengs  frais 
pochées  au  court-bouillon  au  vin  blanc,  Marinées  pendant  20 
minutes  avec  filet  d’huile,  jus  de  citron  et  persil  haché.  Tremper 
en  pâle  ordinaire  el  frire  au  moment. 

Bcijÿiiots  dt‘  LnHaiices  à  la  Vill<‘r<>y.  —  Pochées,  refroi¬ 
dies  sous  presse  légère  ;  et  enrobées  de  sauce  Villeroy  trulT'ée. 
UolVoidir,  parer  et  tremper  au  moment  en  pâte  à  frire  tine  el 
claire.  Tenir  Tenveloppe  bien  sèche. 

Bciariiets  à  la  .Uallitii'iii<‘.  —  Appareil  de  pâle  à  choux 
ordinaire  sans  suci‘e,  additionné  d’un  quart  de  son  poids  de  filets 
de  harengs  et  desardines  à  l’Iiuile  coupés  en  petits  dés.  Traitement 
des  beignets  soufllés  ordinaires. 

Beigrnets  51  hi  Pijj-asilidli.  —  App,  de  pâte  à  clioux  sans 
sucre,  additionné  de  2  cuillerées  à  bouclie  de  jambon  maigre  en 
petits  dés,  et  25  grammes  d'amandes  linemenl  effilées  el  grillées 
par  125  grammes  de  pâte.  Traiter  comme  beignets  sotifllés. 

lîoig’ncLs  \V<*s( iiiuiœhuid . —  Rondelles  de  moelli^  (R  milli¬ 
mètres  d’épaisseur)  pochées  au  consommé,  refroidies,  elenvelop- 
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pées  de  sauce  fines  hérites  très  rêduiLe.  liefroidi?  sur  ^lace,  parer 
cl  enrober  d’une  légère  couche  de  farce  de  volaille  aux  fines 
herbes.  Tremper  en  pâte  à  frire  ordinaire,  et  frire  au  moment. 

lîciirrecUs  à  la  Turque.  —  Appareil  de  gruyère  frais,  coupé 
en  brunoise,  mélangé  dans  une  quantité  relative  de  béclmmel 
serrée  et  presque  froide.  Façonner  l’appareil  en  forme  de  cigare, 
en  le  roulant  sur  la  table  farinée  ;  envelopper  dans  de  minces 
al>aisses  de  forme  ovale,  en  pale  a  nouille,  et  souder.  Paner  à 
l’anglaise  el  frire  au  dernier  moment. 

Uliiiis.  —  La  véritable  méthode  russe  comporte  expressément 
l’emploi  de  farine  de  sarrazin,  mais  on  fait  aussi  Tappareii  à  la 
farine  de  froment  en  procédant  ainsi  :  500  grammes  de  farine  ta- 
miséeet  U)  grammes  de  levure  détrempés  au  lait, 'en  tenant  îapàte 
un  peu  claire.  Laisser  fermenter  pendant  3  heures  dans  un  eniiroit 
tiède.  Une  demi-heure  avant  de  i>rocéder  à  l’apprêt  des  blini.s, 
ajouter  au  levain  250  grammes  farine,  4  jaunes  d’œufs,  pincée  de 
sel,  3  décilitres  crème  ou  lait  tiède.  Travailler  l’appareil  sans  le  cor¬ 
der,  et  y  incorporer  tinalement  4  blancs  fouettés.  Laisser  lever 
jusqu’à  rinslant  de  riililisation.  Se  font  absolument  comme  les 
crêpes,  mais  en  poêles  plus  petites. 

Itoiicliées.  —  U  est  admis  que,  pour  les  services  oi’dinaires, 
les  bouchées  inscrites  au  menu  comme  Entrée  légère,  doivent  être 
de  dimensions  moindres  que  les  bouchées  ordinaires.  Elles  v 
ligurent  sous  le  nom  de  «  bouchées  mignonnes»,  et  leur  forme 
varie  selon  le  genre  qui  les  caractérise,  afin  d’établir  une  distinc¬ 
tion  très  nette  entre  les  différents  genres.  Le  couvercle  est  géné¬ 
ralement  tiguré  par  une  lame  de  trullés,  ou  autre,  fournie  par 
l’élément  principal  de  la  garniture. 

Itmieliéi‘1^  lïohéiniriiiH'.  —  Croûte  en  brioclie,  .sans  .sucre, 
cuite  en  moule  cannelé.  Vider,  sécher  au  foiirel  garnir  rintérîeur 
d'un  salpicon  de  foie  gras  et  truffes,  lié  d’une  glace  de  veau  claire, 
montée  au  beurre  el  Unie  au  madère. 

Itoiicliées  ltoiiqiie(M‘r«'.  —  Carnies  de  brunoise,  ou  petit 
printanier  Hé  au  velouté  de  volaille.  Petites  rondelles  de  carottes 
cannelées  tombées  au  consommé  comme  couvercles.  Forme  ronde 
cannelée. 

Ilonoliros  ù  la  IHaiic. — Garnies  d’un  salpicon  de  gibier  à 
plume  et  de  trutTes  lié  d’une  sauce  salmis  tirée  du  même  gibier. 
Lames  de  trutTes  comme  couvercles.  Forme  ronde  unie. 
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Boucliéos  Cii*and-I>iic.  —  Uarniture  de  pointes  d’asperges  et 
truffe  en  julienne  grosse  et  courte,  liée  d’une  béchamel  crémeuse. 
Rondelles  de  truffes  comme  couvercle»  et  forme  ronde  cannelée. 


ltouclu'‘Cs  i*  lu  Ilolluiuluiso.  —  Garnies  d’un  salpicon  de- 
saumon  lié  à  la  sauce  liollandaise.  Une  Imitre  pochée,  etôhavbêe 
sur  chaque  bouchée.  Forme  ovale. 


lîouehrcïs  Isiihellc.  — Garnies  d’un  salpicon  fin  de  langue 
bien  rouge  et  truffes,  lié  d’une  purée  de  volaille  claire.  Petits  ovales 
très  minces  de  langue  comme  couvercles.  Forme  ovale. 


Itoiichcos  à  la  Joiiivillo.  —  Salpicon  de  queues  de  crevettes, 
champignons  et  truffes,  lié  d'une  sauce  Joinville.  Lames  de  truffes 
minces  en  losanges  comme  couvercles.  Forme  cannelée. 


lîoHchécs  à  la  Mîrahraii.  —  Garnies  d’un  salpicon  de  filets 
de  soles  lié  d’une  sauce  bécliamelau  beurre  d'anchois.  Sur  chaque 
bouchée,  une  olive  fourrée  d’une  purée  de  sole  à  l'estragon  cer¬ 
clée  d’un  filet  d’anchois.  Forme  ronde. 


lloiicUé<‘S  à  la  Hlo“'adoi‘.  —  Garnies  d'un  salpicon  composé 
de  deux  tiers  langue  écarlate  et  un  tiers  blanc  de  volaille,  Ré 
d'une  béchamel  finie  au  beurre  de  foie  gras.  Losanges  de  truffes 
comme  couvercles  et  forme  losange  cannelé. 


Bouchées  à  la  .Moiil j;-las.  — Garnies  d’un  salpicon  de  foie 
gras,  champignons,  langue  écarlate,  trulfes,  lié  d’une  demi-glace 
au  madère.  Lames  de  trulfes  eu  carrés  comme  couvercle.  La  forme 
classique  de  ces  bouchées  est  carrée  cannelée. 


Itouchées  M«mseiiî-iieiic.  —  Garnies  à  moitié  de  purée  de- 

laitances  truffée  ;  complétées  avec  sauce  crevettes,  et  lames  de 

trulfesen  losanges  pour  couvercles.  Forme  ovale  cannelée. 

« 

Bouchées  à  la  iXaiiliia  — Garnies  d’un  salpicon  de  queues 
d'écrovis-sos  et  truffe  lié  à  la  sauce  Nantua.  Petites  rondelles  de 
quenelle  de  poisson  comme  couvercles,  f^our  les  petits  services, 
on  place  debout,  dans  chaque  bouchée,  un  coffre  de  petite  écre¬ 
visse  farci.  Même  forme  que  Joinville. 


Iloiichécs  à  la  l*éi*i«*ouc<Mn<»,  —  Simplement  garnies  d'une 
purée  de  trulfes.  Forme  rondo  et  tiaulc. 

Bouchéeiïi  à  la  Bciiic.  —  En  principe,  cette  bouchée  doit 
se  garnir  d’une  purée  de  volaille  à  la  crème.  Mais  l’usage  s’est 
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répandu  de  la  remplacer  par  un  salpicon  de  blanc  de  volaille,  cham¬ 
pignons  et  IfulTes,  lié  à  l’allemande,  et  c’est  aujourd’hui  la  gar¬ 
niture  usitée  à  peu  près  partout.  Eorme  ronde  cannelée. 

Uoii<‘liocs  l*riiioesso.  —  Garnies  d’une  purée  de  vo¬ 

laille  avec  dés  de  trufles.  Lames  de  trufTes  en  earré.s  pour  couver¬ 
cles  et  forme  carrée  cannelée.  Se  font  toutes  jaHiles,  à  l'emporle- 
pièce  de  i  à  i  centimètres  et  demi  de  cùté. 

lïoiicliccs  Sîuiit-lliilx'rt.  —  Invariablement  garnies  d’une 
purée  de  gibier  noir  pas  trop  épaisse,  avec  minces  rondelles  de 
champignons  comme  t'ouvercle.  Forme  ronde  cannelée. 

IU>«cliéos  à  l:i  —  Garnies  aux  trois  quarls  d‘un 

hachis  de  blanc  de  volaille  et  champignons  au  velouté,  et  com¬ 
plétées  avec  sauce  au  beurre  d'écrevisses,  liondelles  de  truifes 
cannelées  comme  couvercles  et  forme  ronde. 

lîoncliôcMi  n  la  Victoi’ui.  —  Salpicon  de  homard  et  IruHcs 
lié  d’une  sauce  homard.  Forme  cannelée. 

OissKHN ATiox.  —  InduperuJaramenl  de  leur  rôle  spécial,  en  tant  qu’Enlrée 
légère,  les  Iloucliées  sont  usitées  aussi  comme  garnitures  de  relevés  de  [lois- 
sons  et  de  giljier,  et  reçoiveni  les  garnitures  que  peuvent  conijiorler  ces 
articles  Se  servent,  aussi  avec  certains  légumes  ooiniiic  céleri  et  cardons  et 
sont,  dans  ce  cas,  garnies  de  moelle  pochée  en  dés,  liée  â  la  glace  de  viande 
et  couvertes  d'une  rondelle  de  moelle  pochée.  T>ans  ce  cas,  elles  sont  dres¬ 
sées  autour  du  légume. 

lîrtK'liottes.  — Se  font  d’une  infinité  de  façons,  en  comportant 
toujours  un  élément  principal,  comme  :  foie  de  veau,  de  porc, 
d'agneau  ;  foies  de  volaille,  ris  de  veau  ou  d’agneau,  etc.,  et  comme 
éléments  auxiliaires,  cliampi gnons  escalopes,  petits  carrés  de  lard 
maigre  blanchi  ou  de  jambon  maigre.  Tous  ces  éléments  sont 
f'scalopés,  sautés  légèrement,  roulés  dans  une  duxelle.s  .serrée, 
puis  enfilés,  en  les  alternant,  sur  des  brocliettos  à  anneaux, 
chapelurés,  grillés  doucement,  et  servis  surheiirre  maître  d’hédtq 
ou  sauce  claire  s'hai-monisanl  avec  l’élément  principal  de  la 
garniture. 

(liv<Ts<*s.  —  L’usage  des  caisses  en  papier  gfirnies, 
que  remplacenl  d’élégantes  cassolettes  en  i>orcelaiuc  plis-sée,  est 
à  peu  près  abandonné.  Ces  caisses  avaient  pour  garniture  iiahi- 
luelle  de  gros  salpicons,  les  mêmes  qui  se  retrouvent  aux  fiou- 
chées  et  croustades . 
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CaiiiHMoiis.  —  Sont  exactement  les  cornets  de  la  pâtisserie,  ii 
cette  dilTérence  qu'ils  ne  se  sucrent  pas.  liande  de  demi-feuillelage 
de  2  centimètres  de’iargeur,  roulée-en  spirale  autour  d’un  mandrin 
en  bois,  et  légèrement  mouillée  sur  run  des  bords  pour  assurer  la 
soudure.  Toutes  les  garnitures  des  bouchées,  purée.s  de  volaille, 
gibier  et  autres  leur  sont  applicables;  en  ayant  soin  toutefois  de 
les  tenir  plus  serrées  pour  qiv’elle.s  ne  s'épanchent  pas  hors  des 
cannelons,  si  ceux-ci  sont  drossés  à  plat,  heur  dressage  se  fait,  le 
plus  ordinairement,  autour  d'un  tampon  ad  hor.  Ib'cnnent  le  nom 
de  leur  garniture,  comme  :  Cannelons  à  la  Joinville,  à  la  Saint- 
lUiberl,  à  la  Reine,  etc. 

Caiinolons  à  IWnciomir.  —  Rectangles  de  demi-feuilletage 
de  9  cenlimètres.  de  long  sur  'i  de  large,  masqués  d’une  farce 
quelconque,  trulTée  ou  non,  cl  qui  en  délerniine  rapj>ellalion.  Se 
roulent  en  paupiettes  et  se-  cuisent  au  moment,  et  à  bon  four. 
15  minutes  de  cuisson  environ. 


(RissoIoHosi.  —  Remplacent  les  caisses  en  pa[iier  d’autrefois, 
et  se  garnissent  à  volonté.  Comportent  aussi  des  apprêts  spéciaux. 

CasAsolelti's  .\i»'loit.  — Tetile.s  cassolettes  en  [lorcelaine  fine 
dont  les  bords  sont  entourés  d’un  cor<lon  de  feuilletage,  et  garnies 
aux  deux  tiers  d’un  salpicon  de  foie  gras  et  IruH'es  à  la  demi- 
glace,  Finir  d’emplir  à  la  poclie  avec  appareil  à  soufflé  de  foies 
gras  dressé  en  dôme,  et  donner  15  minutes  de  cuisson  à  four 
doux.  Dresser  sur  serviette. 

Cassoledes  Alice.  —  Cassolettes  plus  larges  que  hautes,  fon¬ 
cées  minces  d’appareil  duchesse,  et  garnies  de  petites  escalopes 
de  blanc  de  volaille  liées  au  velouté  réduit.  Itecouvrir  d’une 
petite  abaisse  de  même  appareil,  levé  à  remporte-pièce  cannelé- 
Dorer  et  faire  colorer  au  four  pendant  12  à  1  î  minutes. 

Cassalottos  Siixaiiii<‘.  —  Cassolettes  en  porcelaine  plissée, 

aux  deux  tiers  garnies  de  pointes  d’asjterges  liées  au  velouté. 

Compléter  avec  filet  mignon  de  volaille  en  lorgnon  contisé  et 

■ 

poché.  Lame  de  truffes  au  milieu. 

Cioriiikis,  Cuis,  rus,  — Appareil  composé  de  :  2.50  grammes 
fromage  blanc  pressé,  125  grammes  farine,  50  grammes  beuiTe 
fondu,  5  œuf5,  sel,  poivre  et  muscade.  Travailler,  pisser  au 
tamis,  et  faire  absorber  encore  75  grammes  farine.  Avec  cet  appa¬ 
reil  mouler  des  petites  galettes  rondes  (i  à  5  centimètres  de  dia- 
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mètre)  ;  poclier  ù  l'eau  bouillante  pendant  15  à  IS  minutes,  etseï’’ 
vir  en  timbale  bien  chaude,  avec  beurre  fondu. 


un 


mi 


en¬ 


fermé  entre  deux  couches  de  semoule  liée,  comme  les  «barquettes 
à  la  cbovi‘#use»,  mais  se  font  eu  moules  tartelettes,  Colombines  et 
tartelettes  à  la  clievreusc  sont  identiques,  mais  elles  se  ditlereu- 
cient  des  Maz.tfçraus  dont  l'enveloppe  se  compose  invariablement 
de  pomme  ducliesse.  Toutes  les  garnitures  des  bouchées  (salpicons 
et  purée)  leur  sont  applicables,  en  ayant  soin  de  leur  donner  la 
consistance  d’un  appareil  à  croquettes.  Elles  prennent  le  nom  de 
leur  garniture,  et  leur  série  comporte  bien  10  façons  dilTércntes. 


dîvorsos.  —  Comme  variation,  tous  les  a 
à  croquettes  décrits  plus  loin  peuvent  être  façonnés  en  forme  de 
petites  cùtelelles,  dont  l’os  est  simulé  par  un  fragment  de  maca¬ 
roni  ou  de  pain  frit,  pour  papillotage.  L’appareil  de  ces  côloîetles 
peut  aussi  se  composer  de  tons  salpicons  de  volaille,  gibier,  pois¬ 
sons,  etc.,  lié.s  avec  une  quantité  relative  de  farce  correspondante, 
relâchée  avec  de  la  sauce  très  réduite.  Dans  ce  cas,  ces  côtelettes 
sont  panées  à  l’anglaise  eomme  les  antres,  mais  leur  cuisson  et 
coloration  sont  traitées  au  beurre  clarifié  et  non  par  la  friture. 

CiM'-tes  CfH[  il  lii  — Drosses  l'Ondelles  de  bou¬ 

din  de  volaille  poché  an  moment,  évidées  en  anneaux  et  drcs.sees 
en  lui’han  avec  buisson  de  crêtes  à  la  Villeroy  au  milieu.  Pour  tan- 
taisie  de  dressage,  la  farce  des  bondinsde  volaille  qui  fournissenl 
les  anneaux  peut  être  en  partie  Irnllée,  et  additionnée  de  langue 
bien  rouge  hachée  dans  i’aub’e  partie. 

Créées  d<‘  à  la  Villeroy.  —  Crosses  crêtes  cuites  et 

tenues  un  peu  fermes,  fourrées  do  purée  de  fuie  gras  trnllee:  en¬ 
robées  à  la  Villeroy,  et  panées  à  ranglaise.  Erites  au  moment  el 
dressées  on  buisson  avec  bordure  de  persil  frit. 

—  Comportent  les  mêmes  appareils  que  les  cru- 
queltes  et,  comme  celles-ci  prennent  le  nom  de  l’élément  princi¬ 
pal  que  comporte  rujtpareil,  mais  s’en  dilTércncient  par  le  mode 
de  {railemenl  linal.  Au  lieu  de  l’enveloppe  à  1  anglaise  qui  est  la 
cararléristiqne  de  toute  croquette,  les  cromesiiuis  s'enveloppent  : 
De  pâle  à  frire  dans  la  méthode  «à  la  francai.se  »  ;  de  crepes  exces¬ 
sivement  minces  dont  les  bords  sont  soudés  a  la  pâte  dans  la  mé¬ 
thode  «  il  la  polonaise  »;  ou  de  crépine  excessivement  mince  dans 
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la  ini-lliodo  «  à  la  russe  ».  Traités  par  l'une  ou  par  l’autre  de  ces 
deux  dernières  méthodes,  les  eronieaquis  sont  ensuite  trempés 
en  [làte.  à  frire  légère.  Dans  le  dernier  cas,  le  traitement  par  la 
friture  demande  une  certaine  attention,  pour  que  le  calorique 
dissolve  pour  ainsi  dire  la  créj>inc. 

4^i*o<iiiels  (liv<'i'S.  Se  composent  invariablement  d’un  fari¬ 
nage  (aiguillettes,  becs  déplumés,  nouilles  fraîclies,  etc.)  copieu¬ 
sement  additionné  de  jambon  maigre  eu  julienne,  et  lié  au 
fromage  râpé.  L’appareil  refroidi  sur  plaque,  en  couche  de  !  cen¬ 
timètre  et  demi  d’épaisseur,  est  divisé  eu  recLaugles  de  <S  centi¬ 
mètres  de  long  sur  3  de  large  ;  lesquels  sont  paués  ileux  fois  à 
Fauglaise  pour  doubler  le  volume  de  la  croûte  extérieure.  Frire. 

r  roquet  ((‘S  diverses,  —  En  principe,  les  proportions  des 


salpicons  d’appareils  à  croquettes  s’équilibrent  ainsi  ;  I^our 
300  grammes  d’élément  principal  (volaille,  gibier,  chair  de  pois¬ 
son  ou  de  crustacés),  30tt  grammes  de  champignons  et  10(t  grammes 
Irulîes  ou  parures  (éléments  auxiliaires);  7  décilitres  de  sauce 
serrée  à  point  pour  liaison,  et  en  rapport  avec  la  nature  de  léié- 
meiU  principal  Si  la  composition  comporte  jambon  ou  langue, 
leur  poids  est  invaidablement  du  tiers  de  celui  de  l'élément  princi¬ 
pal.  La  forme  des  croquelle.s  est  facultative,  et  elles  peuvent  être 
façonnées  en  bouchons,  en  carrés,  rectangles  ou  ovales;  en  palets 
ronds  ou  ovales,  eu  poires,  ou  eu  ovoïdes  (forme  œuf^.  L'enro¬ 
bage  de  l’appareil  à  l’œuf  battu  a  une  grande  importance  en  ce 
sens  que  c’est  celle  enveloppe  d’œuf  immédiatement  solidifiée  au 
contact  de  la  friture  chaude  qui,  combinée  avec  la  mie  de  pain, 
forme  la  croule  qui  s’o[ipose  à  la  sortie  des  ûlémeiils  de  l’intérieur 
malgré  la  pression  que  ceux-ci  exercent  contre  elle.  Toute  cro¬ 
quette  doit  toujours  être  .saisie  par  la  friture.  Enfin,  le  j>oids  nor¬ 
mal  d’appareil  par  croquette  est  de  73  à  H3  grammes.  U  est  d’usage 
de  les  accompagner  à  part  d’une  sauce  ou  coulis  légers  adoptés 
selon  rordonnance  du  menu,  mais  il  n’y  a  pas,  en  cette  matière,  de 
règles  précises.  Dressage  sur  serviette  avec  bouquet  de  persil  frit. 

(Iroqiiotlos  Ti  rAïuéi'icainc.  flot  fheh  hall.  —  Morue  cuite 
débarrassée  des  peaux  et  arêtes,  finement  effeuillée  et  mélangée 
avecméme  poids  de  pomme  duchesse  el  une  petite  partie  de  bécha¬ 
mel.  Uouîées  en  boules,  bien  farinées,  panées  à  l’anglaise  et  frites 
au  !>eurre  clarifié.  Sauce  tomates  comme  accompagnement.  Cette 
préparation  peut  se  faire  avec  toute  sorte  de  poissons. 
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Ci’oquo(<cs  à  la  liohéinîciiiK'.  —  Appareil  de  foie  gras  et 
triifies  lié  à  ralleiiian de.  Croquettes  forme  poire.  Sauce  Périgueux. 

<a*<Mjni<it.teï«  à  la  lîoi*j»ore.  —  Appareil  salpicou  de  chair 
d’agneau  de  lait,  jambon  et  mousserons  ou  champignons,  lié  à 
la  l>écliamel  serrée.  Forme  abricot  et  sauce  tines  herbes  à  part. 

(]r<H|MeH4‘s  Chassoiir.  —  Appareil  chair  cuite  de  gibier  à 
plume  obO  grammes,  .‘KH)  grammes  champignons  et  100  grammes 
parures  de  trulTes  avec  demi- glace  à  l’essence  de  gibier  très  serrée. 
Forme  rectangles,  et  demi-glace  claire  à  l’essence  de  gibier  à  part. 

(^roqucttos  à  la  Jlaiithii<‘aiii<‘.  —  .Appareil  composé  de  : 
100  builres  pochées,  le  tiers  en  poids  de  champignons  en  dés,  et 
i  décilitres  et  demi  do  béchamci  additionnée  d’un  tiers  de  soiibise 
réduite,  et  finie  au  beurre  de  homard.  Relever  au  cayenne.  Forme 
abricot  cl  fragments  de  queues  de  persil  pour  simuler  la  queue  du 
fruit.  Sauce  vin  blanc  additionnée  de  la  cuisson  des  huîtres  réduite. 

Croqiiclles  jï;iiaiH‘s.  —  En  Angleterre,  on  les  croquettes  sont 
très  appréciées,  on  les  sert  souvent  avec  une  garniture  appropriée  et 
sauce  à.  part.  Des  croquettes  de  volaille  se  garniront,  par  exemple, 
de  petits  pois  ou  pointes  d’asperges  ;  celles  de  gibier  d’une  purée 
de  marrons  avec  sauce  |>oivrade  ou  venaison  claires.  Seulement, 
■dans  ce  cas,  elles  perdent  leur  caractère  de  hors-d'œuvre  et  re¬ 
lèvent  plutôt  des  Entrées  légères. 

Ero4(iieltos  à  la  (•îistraiioiiie.  —  Appareil  de  blanc  de 
gibier-plume  et  truffes,  lié  d’une  sauce  suprême  additionnée  d’un 
tiers  de  purée  de  Irufi’es,  etbien  réduite.  Forme  bouchon,  et  coulis 
de  marrons  à  part. 

Ciaxiuottes  (l<‘  (îlbifr. —  Sans  spécification  de  nature,  toutes 
chairs  de  giliiers  disponibles,  avec  Jambon,  champignons  et  trufles, 
et  liaison  à  la  demi-glace  réduite.  Forme  rectangles  et  poivrade 
claire  à  part. 

(h*4><(uc( (<>s  aux  <ii'îlKniîs.  Cuis.  rus.  —  Appareil  de  l’îz 
blanchi  cuit  au  bouillon  degribouis,  et  avec  oignon  piqué.  Travail" 
1er  le  riz  un  instant,  et  y  ajouter lesgribouisqui  ont  servi  a  préparer 
le  bouillon  coupés  en  dés.  Refroidir  sur  plaques,  mouler  en  bou¬ 
chons  et  frire  à  grande  friture.  Srnitane  à  part. 

Erociiicltcs  cle  floiiiard.  —  Appareil  de  chaîr  de  homard, 
champignons  et  truffes  dans  les  proportions  précisées,  lié  d’une 
béchamel  réduite  finie  au  beurre  rouge  et  relevée  au  cayenne. 
Forme  rectangle  et  sauce  homard  légère  à  part. 
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Cfoqucttcs  à  la  —  Appareil  Je  pieds  de  veau 

fraictiemeiit  cuits,  détaillés  en  dés  avec  le  tiers  de  leur  poids  de 
jambon  et  champignons,  lié  d'un  velouté  très  réduit  condimenté 
au  paprika.  P’orrne  ovale  et  demi-glace  au  paprika  à  part. 

riroquoltes  à  riiiflioiiiie.  —  Appareil  de  riz  poché  au  bouil¬ 
lon  de  poisson,  additionné  à  poids  égal  d’un  salpicon  de  homard, 
et  lié  d’une  béctiamelau  lait  de  coco,  condimentée  au  currieet  ré¬ 
duite  à  fond.  Forme  bouclion  et  sauce  currie  à  part. 

(IroqueUes  à  la  .leaii-llarl .  —  Appareil  salpicon  de  homard 
lié  à  la  béchamel  réduite,  relevée  au  cave n ne  et  Jinie  au  beurre 
rouge.  Appareil  d’hu lires  pochées  serré  en  béchamel  crémeuse 
réduite.  Rouler  l’appareil  huîtres  en  parties  grosseur  d’une  belle 
noix  :  envelopper  d'une  chemise  d'appareil  de  lïoniard.  Mouler  en 
boules,  et  béchamel  légère  au  beurre  de  corail  à  part. 

Croquêttc.s  .Uai’qiiiso.  —  Appareil  foie  gras  à  la  demt-glace 
serrée,  additionnée  d’un  quart  de  purée  de  grives.  Façonner  en 
forme  de  petites  poires,  envelopper  d’une  chemise  d’appareil 
pomme  duchesse,  et  paner  à  la  mie  de  pain  très  (Ine.  Demi-glace 
corsée  à  part. 

Ci'oquelles  à  la  .^lilaiiaise.  —  Appareil  de  macaroni  blan¬ 
chi  et  tronçonné,  avec  julienne  de  volaille,  langue,  truffes  et 
champignons,  fortement  additionné  de  fromage  frais  râpé,  lié 
d’une  béchamel  tomatée.  Refroidir  sur  ]>laque  eu  couche  de  2  cen¬ 
timètres  et  demi  d’épaisseur;  détailler  en  carrés  de  o  centimètres 
de  côté,  et  paner  à  l'anglaise.  Sauce  tomate  légère  et  beurrée 
comme  accompagnement. 

CroquoUes  à  la  \aiitaisc.  —  Appareil  de  chairs  de  pois¬ 
sons  divers  avec  addition  d’un  tiers  de  champignons  bacliés,  lié 
d’une  sauce  poisson  réduite.  Forme  rectangles  étroits  et  sauce 
tomates  claire  à  part. 

Croquettes  tle  Volaille.  —  Salpicon  de  chairs  de  volaille 
champignons  et  truffes,  dans  les  proportions  déterminées,  lié  au 
velouté  réduit  à  l’essence  de  champignons,  et  additionné  de 
d  jaunes  par  oOI)  grammes  d’appareil  à  l'instant  du  mélange. 
Forme  rectangle  et  demi-glace  claire  à  part. 

Croquettes  à  h»  Savî^ay.  —  Appareil  de  jambon,  élément 
principal,  fonds  d’artichauts  et  morilles,  lié  à  la  béchamel  réduite 
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liée  aux  jaunes  au  moinenl  du  mélange.  Croquettes  en  forme  de 
palets,  et  souhise  ù  la  crènn*  légère  à  part. 

A  la  Slllt.alH^  —  Deux  appareils;  L’un  de  liacdiis 
de  volaille  lié  au  velouté,  réduit  avec  essence  de  champignons. 
L'autre  de  purée  de  foie  gras,  additionnée  d’un  tiers  de  purée  do 
pistaches  J■î^i  grammes  purée  pour  100  grammes  foie  gras).  Rouler 
l’appareil  foie  gras  en  parties  tie  OO  grammes  environ  et  forme  nuif, 
en  enfermant  au  centre  une  bille  de  triilles;  envelopper  d’une  che¬ 
mise  d’appareil  liachis  de  volaille,  et  donner  forme  et  grosseur  d’un 
petit  (l'uf  de  poule.  Veîoulé  à  l’essence  de  champignons  à  part. 

<lr<Mista(los.  —  Se  font,  selon  l’usage  auquel  elles  sont  desti¬ 
nées  ;  1'^  En  pâte  à  foncer  et  cuites  à  blanc;  S"  En  semouh'  ou  riz. 
Dans  ce  cas,  riz  ou  Si'inoule  sont  cuits  au  consommé  blanc  (très 
cuits,  le  riz  surtout),  liés  aux  jaunes  et  fromage  râpé,  et  l’appareil 
est  étalé  sur  plaque  en  couche  de  3  centimètres  d'épaisseur.  Se 
détaille,  étant  froid,  à  l’(’inporte-[)ièce  uni  de  5  cenlimèlres  et 
demi  :  puis,  les  morceaux  panés  à  l'anglaise  en  ménageant  un 
couvercl(‘,  frits,  et  vidés  ensuite,  constituent  les  croustades; 
iL’  Avec  appareil  pomme  duchesse,  foulé  en  uiouh's  à  darioles;  dé¬ 
moulé,  refroidi,  pané  à  rauglaise  et  traité  comme  pour  les  crous¬ 
tades  ci-dessus.  Cet  aiqiareil  à  pomme  duchesse  iloil  èlia'  uu  pmi 
forcé  en  jaunes. 

<iroii!Sf îulcîs  4le  Itis  d<‘  Veau  liiiaiit‘i<n*o.  —  Croustades 
cannelées  en  pâte. —  Garniture  d’escalopes  de  ris  île  veau, petites 
quenelle.s,  cliampigiions  en  gros  dés,  petites  crêtes  et  rognons. 
Sauce  demi-glace  madère. 

Groiisd ailes  do  Gri'vohi-s  ♦loînvîllt*.  —  Croustades  se¬ 
moule.  —  Garniture  des  bouchées  à  la  Joinville. 

Lirons! ailc.s  Liiciilliis.  —  Croustades  pomme  duch(*sse  (ui 
moules  ovules  à  gâteau  de  riz  panê.s  à  la  trutl’e.  — Garniture  d'es¬ 
calopes  de  lilets  de  cailles  (cailles  rôties  tenues  juteusesj ;  petites 
quenelles  de  caille  à  la  crème,  lames  de  trulfes.  Sauce  demi-glace 
au  fumet  de  cailles. 


Orous!  adosi  à  la  .\aiitiia.  —  Croustades  semoule, 
turc  des  bouchées  à  la  Natitua. 


Garni 


Oroiis!ado.s  l*iuiitiios  d’!>i'.  —  Ap[)areil  farce  de  volaille  c! 
veau  crus,  avec  pommes  maîLre-d’hôtcl  cn'guisfMle  panade,  lié  à 
raison  de  (i  jaunes  à  la  livri*.  .Mouler  en  boules  (grosseur  d'une  p'd  i  te 
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pomme),  paner  deux  fois  à  Fanglaise,  ménager  un  peliL  eoiivereie 
sur  ciiaf{ue,  et  frire  de  couleur  dorée  claire.  Uelirer  la  farce  de  1  in¬ 
térieur,  la  couper  en  petits  dés,  y  ajouter  même  quantité  de  trull'es, 
lier  d’un  velouté  à  l'essence  de  IrulTes,  et  garnir  les  croustacR^s. 

Croiistadtvs  «le  Volaill**^  —  Croustades  riz  de 

forme  ronde,  — Garniture  de  jietits  lîlets  de  volaille,  petites  que¬ 
nelles  au  beurre  d’écrevisses,  IruflV'S,  crêtes;  rognons.  Sauce  alle¬ 
mande  à  l’essence  de  champignons. 

I^roiîtes  à  lu  Cliuiii|>«^ii«»is<'‘.  —  Croi'ites  rondes  en  jiain  de 
mie,  de  4  à  5  centimètres  de  diamètre  et  l  centimètre  et  demi 
d’épaisseur.  Cerner  à  deini-centimètre  des  Imrds  et  frire  au  beurre 
clarifié.  — Garnir  de  cervelle  de  porc  cuite  au  beurre  avec  oignon 
bâché  fondu,  assaisonnée  de  sel  et  poivre,  et  relevée  d’iinc  pointe 
d’ail  broyée.  Lis.ser  la  surface  avec  la  lame  du  couteau. 

Crofifes  aii  Foie*  <I«‘  —  Crofües  comme  ci-d<'ssus,  gar¬ 

nies  de  foie  de  raie  poché  au  court-bouillon  fortement  aromatisé, 
et  coupé  en  dés.  Arroser  de  beurre  noisette,  une  larme  de  jus  «le 
citron,  et  semer  persil  bâché  dessus. 

à  la  AI  oell«*.  — Croûtes  carrées  de  t  centimètres  et 
demi  de  côté.  La  moelle  pochée  au  consommé  et  détaillée  eu  ron¬ 
delles.  —  Garnir  le  fond  des  croules  avec-les  débris  de  moelle.  Sur 
chacune,  posi'r  une  rondelle  de  moelle  nappée  légèrement  de 
glace  de  viande  et  lame  de  trulVes. 

Croules  a  l’Oie  ruiiu'M'.  Culs.  rux.  —  Croûtons  ronds  de 
pain  de  seigle,  de  1  centimètre  d’épaisseur,  friLs  au  beurre  cla¬ 
rifié,  et  vidés,  l.e  fond  garni  d'un  peu  de  choucroute  à  l’allomande 
et  tranche  d’estomac  d’oie  fumée  dessus.  Saucer  d’une  cuillerée 

d’espagnole,  et  dresser  sur  serviette. 

■ 

Darluis  aux  Anrhois  {ou  Sausselis).  —  Abaisse  de  feuille¬ 
tage  mince  et  rectangulaire  (longueur  à  volonté  sur  10 centimètres 
de  large),  masquée  jusqu’à  1  centimètre  des  bords  «le  farce  de 
merlans  au  beurre  d’anchoi-S.  Sur  celle-ci,  quadrillage  de  liiets 
d’anchois  en  lanières.  Couvrir  d’une  abaisse  de  feuilletage  de 
mêmes  dimensions  et  d’épaisseur  double;  souder  en  mouillant  les 
bords  de  1  abaisse  du  dessous,  chiqueter  le  tour,  dorer  et  rayer  en 
traçant  les  divisions  des  dartois  de  i  en  i  centimètres.  Cuisson  à 

bon  four  :  à  23  minutes.  Détailler  en  sortant  du  four  et  dresser 
sur  serviette. 
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lïnriois  îuix  l’ilcls  (!<'  S<>los.  —  Même  procédé  que  ci-des¬ 
sus  en  rempUiçant  la  farce  de  merlan  par  farce  de  sole  à  la  crème, 
et  les  filets  d’anchois  par  des  aiguilleUes  de  lilets  de  soles  crus. 
Temps  de  cuisson  :  25  miuules. 

Darloï^  aux  Sardiiu'^H.  —  I/apprèt  est  le  même  que  pour  le 
darlois  aux  anchois.  Kenij)lacer  les  lilels  d’anchois  par  des  filets 
de  sardines.  Même  cuisson. 


DucIm^ssos  an  (ilirstoi*.  —  Pâte  :  125  grammes  de  farine, 
70  grammes  de  chester  et  autant  de  parmesani  râpés,  pincée  de 
sel  et  pointe  de  cayenne.  Détremper  avec  quelques  cuillerées 
d’eau,  maintenir  la  pâte  ferme  et  bien  la  lisser.  L’abaisser  sur 
épaisseur  de  i  millimètres;  détailler  en  rondelles  grandeur  d’une 
pièce  de  5  francs  et  cuire  à  four  modéré  sans  laisser  colorer.  Ras- 
sembler  par  deux  im  somlant  avec  appareil  composé  de  beurre  en 
pommade,  mélangé  de  deux  fois  son  poids  de  chester  râpé,  et  re¬ 
levé  au  cayenne.  Chaufiér  au  four  quelques  secondes  et  dresser 
sur  serviette. 

K<*rcvissos  i'ai't'û's.  —  Cuites  à  la  mirepoix  comme  d’ordi¬ 
naire  :  vidées  en  retirant  la  membrane  du  dessous,  et  regarnies 
avec  les  ([ueues  et  um*  farce  résultant  de  l’intérieur  des  écrevisses, 
de  panade  de  pain  au  lait,  et  de  I>échainel  (celle-ci  à  lilre  de  liai¬ 
son).  Saupoudrer  de  mie  <le  [>ain,  arroser  de  beurre  fondu  et  glacer. 
Dresser  sur  serviette. 

Fondants.  —  Sont  des  petites  croquettes  invariablement 
façonnées  en  poires  et  composées  de  i)urées  simples  ou  addition¬ 
nées  de  purées  secondaires.  Les  fondants  prennent  toujours  le 
nom  de  la  purée  principale. 

Fondants  de  Itéeasse  à  l;i  (lasl<*llann<*,  —  Appareil 
composé  de  5  parties  de  purée  de  bécasses,  1  partie  de  purée  de 
foies  de  volaille,  I  partie  [uirée  de  marrons  passéi'  à  l’étamine,  et 
1  partie  île  sauce  salmis  très  réduite.  Refroidir  sur  glace,  diviser 
en  parties  du  poids  de  (îb  grammes  ;  façonner  en  poires  allongées 
et  paner  à  l’anglaise  (mie  de  pain  très  tiiie).  Frire  au  moment, 

F'oiidaiils  de  Faisans  à  la  Altirly.  — Appareil  composé  de 
5  parties  de  purée  de  faisan,  2  parties  de  sauce  salmis  très  réduite,  et 
1  partie  do  purée  d(‘  foies  de  volaille.  Même  travail  que  ci-dessus. 

T'oinDiiits  <ï<‘  (ii‘îv»‘S  à  Di  Lîri£ooiso.  —  Grives  désossées 


ilORS-D’a:iJVHE 


100 


pochées  avec  quelques  goullos  de  fonds  de  gihîer  et  madère,  et 
quelques  baies  de  genièvre  pilées  et  passées  au  tamis.  Ajouter  à  la 
purée  le  tiers  de  son  poids  de  purée  de  foies  de  volaille  et  beurre- 


Fondants  do  A’olaillo  Loiiis<‘l<<\  —  A[)pareil  composé  de 
doux  tiers  de  purée  de  volaille,  un  tiers  de  purée  de  foie  gras  et 
purée  de  langue  à  Técarlate,  et  l  décilitre  de  sauce  allemande 
réduite  à  fond,  par  .^00  grammes  de  purée. 


Fritots.  “  Synonymes  de  beignets  Se  font  principalement, 
avec  :  escalopes  de  volaille,  cervelles,  tête  do  veau  (la  peau  seule¬ 
ment).  Ces  difTérents  éléments  sont  toujours  marines  à  l’avance 
avec  filet  d’huile,  jus  de  citron  et  tines  licrbes.  La  distinction  à  éta¬ 
blir  entre  le  fritoL  et  le  beignet,  est  que  le  premier  s’accoiiq>agne 
invariablement  d'une  sauce  tomate,  et  que  l'autre  se  sert  comme 
mets  de  friture,  etc.  Distinguer,  cependant,  ce  genre  de  fritot  du 
fritot  à  la  viennoise.  (Voir  aux  lùilrées,  série  de  la  volaille.) 


IlaronjÇ’S  à  l'Eslhoiiiomio.  —  Ajqiareil  de  ]>urée  de  lilets  de 
harengs  dessalés,  additionnée  de  même  quantité  de  mie  de  pain 
légèrement  colorée  au  beurre,  et  de  1  décilitre  et  demi  de  crème 
par  parties  de  150  grammes  du  poids  total,  Lien  mélanger  et  cuire 
en  poêles  comme  crêpes. 


Harengs  cii  PapilD^lcs.  —  .\  i  oignon  finement  haché  re¬ 
venu  au  beurre,  ajouter  le  double  de  son  volume  de  mie  de  pain 
de  seigle, poivre,  muscade  et  "1  décilitres  de  sauce  allemande.  Cuire 
cet  appareil  pendant  5  minutes,  y  ajouter  les  filets  coupés  en  dés 
de  5  harengs  dessalés  et  refroidir.  Diviser  en  ])arties,  et  façonner  en 
forme  de  harengs  en  rapportant  tètes  et  queues.  Dasser  au  four 
pour  coloration,  mettre  ensuite  en  papillote  ad  lotc  et  souiller 
celle-ci  au  dernier  moment. 


llareiijçs  soiil’ID's.  —  En  terrine  tiédie:  Ramollir 200 grammes 
de  beurre  en  pommade;  ajouter  sel,  poivre,  muscade,  5  jaunes  (l’iin 
après  l’autre)  et  50  grammes  de  farine.  Mélanger  dans  celte  pàtc  : 
les  filets  coupés  en  dés  d’un  liareng;  les  filets  de  'i  épcrîuns  frits, 
et  5  blancs  en  neige  bien  ferme.  Cuire  dans  une  poêle  à  la  bouche 
du  four,  et  détailler  à  volonté. 


Huitros.  —  Bien  que  la  destination  naturelle  de  ceL  excellent 
mollusque  soit  d’être  dégustée  crue,  la  pratique  culinaire  la  sou¬ 
met  à  de  nombreux  apprêts,  parmi  lesquels  les  quelques-uns  qui 
suivent. 
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lliiîfi'e^  î'i  r.Viiïvrîcaiiio.  — Pochées  dans  leur  eau,  remises 
en  coquilles  concaves,  et  masquées  d’une  sauce  à  Faméricaine 
additionnée  de  leur  cuisson  réduite. 


IIiiîliH'S  à  l'Aiigflaisf*  {Anrjcl  norse  uuvti),  —  c-nveioppees 
d’une  One  tranche  de  bacon,  embrochées,  assaisonnées  et  grillées. 
Se  dressent  sur  toasts  en  pain  grillé:  saupoudrer  de  «  bread 
cramps  »  (mie  de  |)ain  IVite)  et  de  cayenne. 

Iliiîh'cs  à  la  Favorite.  —  Pochées  et  ébarbées.  Dans  clia- 
cuno  des  coquilles  concaves  (bien  nettoyées)  mettre  une  petite 
cuillerée  de  sauce  béchamel,  l’huître  avec  lame  de  truffe  de.ssus: 

7 

masquer  de  Ijécharael,  saupoudrer  de  parmesan  râpé,  arroser  de 
beurre  fondu  et  glacer  vivement. 

Huîtres  au  Oratîii.  —  Ouvertes,  détachées  et  remises  en 
coquilles  concaves.  Celles-ci  rangées  sur  plaque  couverte  de  sel 
pour  en  assurer  l’équilibre  Sur  cliacune  :  une  goutte  de  jus  de 
citron,  pincée  de  mie  de  pain  frite,  beurre  fondu  et  un  pois  de 
beurre  frais.  Gratiner  à  four  vif  ou  à  la  salamandre. 

Iliiitres  à  la  .Uarrcliale, —  Pochées,  épongées,  trempées  en 
pâte  à  frire  claire  et  frites  au  moment.  Dressées  par  bouquets 
de  G,  sur  tranche  de  citron  posée  dans  coquille  concave,  avec 
pincée  de  persil  frît. 

IfiiitrOiS  à  la  .\lorii;iy.  —  Pochées  légèrement,  ébarbées  et 
rangées  par  2  en  coquilles  concaves,  doutile  fond  sera  masqué 
de  sauce  Mornay.  Couvrir  de  même  sauce,  saupoudrer  de  fromage, 
arroser  de  beurre  fondu  et  glacer. 

Huîtres  à  la  Folniiaîse.  —  Cbarbée.s  et  rangées  par  en 
coquilles  concaves.  Celles-ci  sur  plaque  garnie  de  sel  pour 
assurer  l'aplomb.  Chauffer  à  la  poêle  quantité  relative  de 
beurre  ;  jeter  dedans  RO  grammes  de  mie  de  pain  par  100  gr. 
beiiiTC  et  laisser  frire.  Une  cuillerée  de  cette  «  polonaise  »  dans 
chaque  coquille  eL  passer  2  minutes  au  four. 

Unît  res  sou  filées.  —  Deux  douzaines  d’hiiîtres  crues  pilées 
avec  2  Idancs  d’œufs.  Passer  au  tamis  ;  monter  celte  purée  à  la 
crème  et  l'additionner  du  tiers  de  son  poids  de  farce  de  merlan  lé- 
gère.  —  Garnir  de  farce  le  fond  des  coquilles  concaves  ;  mettre  dans 
cliacune  une  belle  huître  pochée,  parée  et  saucée  à  la  Yilleroy.  Ite- 
couvrir  de  farce,  lisser  en  dôme  et  entourer  celui-ci  d’un  cordon 
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de  mie  de  pain  line  et  sèche-  Pocher  à  four  doux  pendant  12  mi- 
ntiles- 

Tliiitres  à  la  Villt^roy.  —  Huîtres  pochées,  parées  et  chemi¬ 
sées  de  Villeroy.  Bien  refroidir;  ]»aner  à  l’anglaise  (mie  de  pain 
très  fine)  et  frire  au  moment.  Dresser  sur  serviette  ou  en  coquil¬ 
les  concaves  bien  essuyées  avec  pincée  de  persil  frit. 

Ifiiîti  •es  à  la  Wlaclîiïiîf.  —  Huîtres  pochées,  ébarhéea  et 
remises  en  coquilles  Gonciaves.  Couvrir  de  sauce  suprême  réduite  ; 
saupoudrer  la  surface  de  aise  de  pain  frite  mélangée  de  parmesan 
râpé  ;  arroser  de  beurre  fondu  et  glacer. 

jMay.a;»’ran?!i  (Petits).  — ’l'enne  générique  de  toute  préparation 
comportant  une  garniture  enfermée  entre  deux  abaisses  d’appa¬ 
reil  à  pomme  duchesse.  Les  mazagrans  pour  liors-d’œuvre  cliauds 
se  font  en  moules  à  tartelettes,  et  .sont  susceptibles  de  recevoir 
tous  les  salpicons  usités  pour  bouchées,  croquettes  ou  rissoles. 
Prennent  le  nom  de  l  éléinent  principal  de  la  garniture.  Apprêi  : 
Foncer  les  moules  beurrés,  garnir,  recouvrir  d’une  aliaisse  de  du¬ 
chesse  levée  ù  l’emporte-pièce,  souder  une  petite  rondelle  can¬ 
nelée  au  milieu  ;  dorer  et  faire  colorer  au  four.  Exactement  l’ap¬ 
prêt  de  la  «  conversation  »  dans  sa  première  partie  et  avec  d'autres 
éléments. 

\alesiiikis.  Ciûs.  rus.  —  App.  de  fromage  blanc  ''üuiJ  gr.) 
bien  égoutté,  lissé  en  terrine  et  additionné  de  25(1  grammes  de 
beurre  en  pommade,  i  œuf,  sel  et  poivre.  Diviser  en  parties  de 
70  â  KO  grammes  ;  envelopper  en  pannequets  très  minces,  tremper 
en  pâte  à  frire  légère  et  frire  au  moment. 

OMiifsth'  Vanneau  Chi’î.stiaiia  (chauds).  — •  Ccaîés  et  dres¬ 
sés  chauds  en  petits  nids  de  pomme  ducliessc,  couchés  à  la  douille 
cannelée,  et  bien  colorés  au  four.  Les  napper  (les  œufs  seulement) 
d’une  cuillerée  de  demi-glace  additionnée  de  purée  de  foie  gras 
et  de  trutfe  hachée. 

PaîlU-ttes  l^arniosan.  —  Sont  |)lütijL  considérées  comme 
Savorys  et  classées  comme  tel  (Voir  Savortjs). 

Pann<U|ii<‘ts  «liv<*rs  liariiîîs.  —  Sont  parfois  usités  à  titre 
de  variation  dans  le  service  des  hors-d’œuvre.  Se  garnissent  de 
tous  appareils  de  bouchées,  croquettes  ou  purées,  tenus  assez 
serrés.  Bouler  en  [laupietles,  alfranchir  les  bouts  en  losange  et 
dresser  sur  serviette.  Pas  de  sauce  d’accompagnement. 
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oiMlîiirtiros  (I^etits).  —  Deux  abaisses  de  feuilletage 
superposées  ;  rnne  très  mince  et  l’autre  (celle  du  dessus)  avant 


H  millimètres  d  épaisseur,  enfermant  une  noix  de  bacliis  fin  ou  de 
godiveau.  Kmporte-pièee  rond  cannelé  de  5  centimètres  et  demi 
de  diamètre  ou  ovale  de  7  centimètres.  Appuyer  les  abaisses  pour 
soudure,  dorer  et  cuire  à  four  chaud.  Donner  la  minutes  de  cuisson. 

Pàtvs  à  la  ISoaiicoroiiiK^  (Petits).  — Petits  pantins  en  ro¬ 
gnures  de  feuilletage,  garnis  d’une  mauviette  désossée  enfermée 
dans  un  fin  liacliis.  Une  jolie  feuille  en  feuilletage  plein,  levée  à 
l'emporte-pièce  sur  chaque  pantin. 

I*àf<'s  à  la  lloiir^oaîso  (Petits).  —  En  feuilletage  plein,  avec 
bille  de  hacliis  lin  additionné  de  champignons  crus  et  persil  hachés. 
Forme  ronde. 

l*àtos  lin  Uliaiioîm*  (l'elils).  —  Forme  ovale  et  feuilletage 
plein,  (  îarnis  de  laitance  pochée  enrobée  de  fines  herbes  cuites. 

l’àlés  à  la  Dauphine. —  Se  garnissentà  volonléet  ontla  pâte 
à  brioche  commune  pour  caractéristique  absolue,  laquelle  déter¬ 
mine  rappellîition  «  à  la  dauphine  ».  Se  traitcul  comme  toute 
préparation  ayant  pour  base  la  pâte  à  brioche. 


Pâlés  à  la  Vlaiioii  (Petits).  —  Petits  pâtés  ronds  ordinaires  en 
feuilletage,  garnis  de  godiveau  additionné  de  langue  écarlate 
hachée. 

Pàlos  à  la  lïa/.arîit  (ou  pâtés  au  jus).  —  Croustades  cannelées 
cuites  à  blanc,  garnies  d’un  gros  salpîcon  de  quenelles,  champi- 
■  gnons,  ris  d’agneau,  truffe,  à  la  demi-glace  claire.  Couvercles  en 
demi-feuilletage,  avec  point  dentelé  en  feuilletage  plein  au  inî- 
lieu. 

Pàlés  iViinois  (Petits).  —  De  foiune  ronde  cannelée,  et  garni  de 
farce  composée  dans  ces  proi)Ortions  :  '^50  grammes  filet  de  mou¬ 
ton  en  dés  sauté  an  beurre:  grammes  foies  de  volaille; 

toO  grammes  lard  gras  frais.  Ihler  finement  et  ajouter  I  cuillerée 
de  fines  lierbes  cuites  et  autant  de  irulfe  liachéc. 

Pîilés  à  la  Parisîoniie  (Petits).  —  Forme  ronde  ordinaire  et 
garnis  de  hachis  tin  et  godiveau  mélangés.  Farce  truffée  ou  non, 

Pàlos  au  Verjus  (Petits).  —  l'orme  ronde  et  abaisse.s  d'égal^ 
épaisseur  de  î  millimètres.  Se  garnissent  de  grains  de  verjus  (ü 
ou  3  par  pâté)  enveloppés  de  godiveau  à  la  ciboulette. 
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l*<'‘IIinî*nes  Sil>ci‘iens.  Pàl.  /■!(.?.  —  Ravioles  eu  pdte  à  nouilles 
abaissée  mince  et  en  forme  de  petit  pâté.  Gaïuiies  d’une  noix  de 
l’app.  suivant:  jambon  gras  et  maigre,  et  même  quantité  de  chair 
de  gelinotte  rôtie,  coupés  en  dés  ;  assaisonné  de  sel,  poivre, 
muscade  et  mélangé  avec  persil  liachédans  une  espagnole  serrée. 
Pocher  à  l'eau  bouillante  pendant  un  quart  d’heure  et  servir  en 
timltale  avec  beurre  fondu  citronné,  persillé,  et  additionné  do 
glace  de  viande. 

1‘iroifiiîs  (lînirasioiis.  /*â(.  ms,  —  Beux  abaisses  de  pâte  à 
choux  au  fromage  étalées  sur  plaque,  de  façon  à  avoir,  étant 
cuites,  de  1  à  1  centimètre  et  demi  d'épaisseur.  I.es  as.sembler  en 
les  collant  avec  bécliamel  an  fromage,  additionnée  de  champignons 
cuits  finement  émincés.  Détailler  en  rectangles  de  8  centimètres 
de  long  sur  d  de  large  ;  les  tartiner  partout  de  la  même  bécha¬ 
mel  au  fromage  et  les  rouler  dans  la  panure  line  d’abord.  Paner 
à  l’anglaise  ensuite,  et  frire  au  moment. 

l*iro»'Ltis  iMi  ci*<»i.s.sants.  /*dl.  rns.  — •  Avec  mie  de  pain  de 
seigle,  le  quart  de  son  poids  de  beurre  fondu  et  jus  de  veau  corsé, 
apprêter  une  panade  bien  dessécliée  et  l’élaler  sur  plaque,  en 
épaisseur  de  1  centimètre  pour  refroidir.  Détailler  en  croissants 
et  les  assembler  par  deux  en  les  fourrant  d’appareil  au  fromage  dit 
n  twarogue  ».  Colorer  des  deux  côtés  au  beurre  clarifié. 

l*irop;'tti!^  au  fromage.  —  -Moules  à  darioles  foncés  de  pâte 
à  coulibiac  (brioche  commune  sans  sucre)  ;  garnir  le  centre  de 
twarogue,  recouvrir  d'un  rond  de  coulibiac  et  souder.  Laisser  lever 
et  mettre  au  four  minutes  avant  de  servir. 

Tii'urofj ne  ou  appareil  au  fromage  :  2o0  grammes  fromage  blanc 
bien  égoutté  et  pres.sé,  travaillé  en  terrine  avec  grammes  de 
beurre  ramolli  en  pommade  et  1  œuf.  Assaisonner  de  sel  et  poivre. 

Piro^j^iiis  iU‘  jLï'ibicr.  Pdt.  rus.  —  Abaisses  en  feuilletage  ron¬ 
des  et  de  10  centimètres  de  diamètre.  Garnir  de  hacliis  de  gibier 
passé  au  beurre,  œufs  durs  hachés,  kaclie  de  sarrasin  ou  riz  cuit. 
Souder,  dorer  et  donner  lo  minutes  de  cuisson. 

Pii'o^iiis  iiiix  Pdt.  rus.  —  -Vpp.  :  2(H)  grammes  de 

l)runoise  de  carottes  cuites  au  beurre,  ou  même  poids  de  légumes 
mélangés  ;  3  œufs  durs  hachés,  100  grammes  de  kaclie  ou  riz.  Le 
tout  réuni,  passé  au  beurre  et  lié  d’une  béchamel  serrée.  ,Vvcc  cet 
app,,  garnir  les  pâtés,  composés  de  2  abaisses  en  feuilletage 
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rondes  de  10  cenlirnèlres  de  tliamètre.  Souder  comme  de  «'uu- 
tunie,  dorer,  el  IÎ5  minutes  cuisson. 

l*iro^nîs  Livonieiis.  l*àl.  rux  — Panade  apprêtée  comme  pour 
les  tt  Piroguiscii  croissants  »,  Étant  froide,  la  détailler  d'une  forme 
quelconque  ;  faire  colorer  au  beurre,  ranger  sur  un  plat  et  sau¬ 
poudrer  la  surface  de  kaclie  et  de  parmesan  râpé.  Passer  au  four 
5  minutes  avant  de  servir. 

Le  h  ache.  [V.  (diap.  des  (tanntnresj  série  des  appareils.) 

Piro^uîs  Aloscoviios.  fhîL  rus.  —  .-\pp.r  grammes  poisson 
blanc  cuit  et  épluché,  b  œufs  durs,  1:2b  grammes  de  vésiga 
trempé  et  cuit  au  consommé’'  luicliés.  Avec  cet  appareil,  garnir 
des  abaisses  ovales  (12  centimètres  de  long)  en  p/lte  à  coullbiac. 
Souder  dessus,  laisser  lever,  et  donner  20  minutes  de  cuisson  à 
four  chaud.  Au  moment  de  .servir,  introduire  un  peu  de  sauce  Col¬ 
bert  dans  cliaque  pâté. 

Pifogîaiis  an  Poisson.  rus.  ■ —  Même  procédé  que  pour 
les  piroguis  de  gibier,  en  remplaçant  celui-ci  par  du  poisson  quel¬ 
conque, 

IMrojHiiîs  l*oloiiais.  rus, — -App.:  2ü0  grammes tle  tétine 
de  veau  et  2.b0  grammes  de  veau  maigre,  coupés  en  petits  dés  el 
revenus  au  beurre  avec  1  oignon  haciié.  Assaisonnement  relevé. 
S'en  servir  pour  garnir  des  abaisses  ovales  eu  feuiilelage,  l'ermer 
en  soudant  dessus,  dorer  et  IS  minutes  de  cuisson  à  bon  four. 


l*M*<»îïiiis  d(*  Siiiok'iïsk.  Put.  rus.  —  App.  :  12b  grammes  de 
kaclie  de  semoule,  4  œufs  durs,  1  oignon  et  persil  liachés.  be  lout 
passé  au  beurre.  Enfermer  entre  abaisses  de  feuilletage  carrées 
ayant  (1  centimètres  de  coté,  et  traiter  de  môme  que  ci-dessus  pour 
cuisson. 

Pii‘oj»-iiis  aux  li'ulïos.  Pàl.  rus.  —  Epaisses  lames  de  trutb.'S, 
enrobées  de  béchamel  serrée,  et  enfermées  entre  rondelles  de  blinis 
soudées.  Paner  à  l’anglaise  et  frire  au  beurre  clarillé. 

Pîro<*-iiîs  au  Vôsiÿ'a.  /*«f.  rus.  —  4pp,  :  12b  grammes  vésiga 
cuit  au  consommé,  avec  1  branche  de  céleri  et  2  racines  de  persil, 
hacher  vésiga,  céleri  et  persil  ;  y  ajouter  2  œufs  durs  liacliés  aussi 
et  lier  le  tout  avec  bécliamel  serrée.  —  Garnir  avec  cel  appareil  des 
abaisses  de  feuilletage  ayant  K)  centimètres  de  diamètre.  Plier  en 
demi-lune,  marquer  avec  le  dos  d’un  coupe-pàte,  et  donner  20  mi¬ 
nutes  de  cuisson  à  four  chaud. 
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domines  à  l'Ardt'niiaiwe.  —  Moyennes  poiiinies  liollande 
cuites  au  four,  fendues  en  deux  sur  la  lonj^ueur  et  vidées-  Tra¬ 
vailler  la  pulpe  à  la  fourciiette,  et  y  mélaiifirer,  par  500  lîraniiues  de 
purée:  4  Jaunes,  150  grammes  farce  de  volaille;  500  graniines 
jainbori  maigre  en  brunoise,  100  grammes  champignons  hachés, 
80  grammes  parmesan  râpé,  10  grammes  sel,  prise  de  poivre, 
muscade,  1  cuillerée  persil  et  cerfeuil  hachés-  Bien  mélanger, 
remplir  les  moitiés  avec  cet  appareil,  lisser  et  sau[)Oudrer  de  fro¬ 
mage.  Passer  au  four  pendant 'âO  minutes,  et  glacer  au  moment. 


Poiiiiiies  à  la  l>i<‘tricli. — Pommes  liolhuide  assez  grosses 
cuites  au  four,  ouvertes  en  caisses  et  vidées.  Uéserver  les  couver¬ 
cles,  Les  emplir  de  petits  gnokis  au  parniesau  liés  avec  une  hé- 
cliamel  crémeuse,. addîLionnéc  de  trutl'es  du  Piémont.  Happorler 
les  couvercles,  ranger  sur  plaques  (côté  couvercle  dessous)  cl 
passer  au  four  pendant  :it)  minutes.  Dressage  sur  serviette. 

l^oiniiioB  Goor^cHo.  —  Pommes  hollande  de  belle  forme, 
cuites  au  four,  ouvertes  en  tabatière  et  garnies  de  queues  d’écre¬ 
visses  liées  à  la  sauce  Nanlua.  Dresser  sur  serviette  el  servir  très 
chaud. 


I*oiiiponiiettcs.  —  Toutes  petites  rissoles  en  forme  de  bourse, 
invariablement  garnies  d’une  quelconque  |.)urée  serrée.  Prennent 
l'appellation  de  leur  garniture,  comme  :  à  la  reine  (sous-entendu  : 
pomponnettes  de  purée  de  volaille  à  la  reine). 


<Jiiîch<'  Lorraine.  —  Flan  au  lait  sans  sucre  dont  le  fond  est 
garni  de  fines  tranches  de  lard  de  poitrine  blanchi  el  revenu  et  de 
lames  de  gruyère.  Ces  deux  éléments  de  la  quiche  sont  associés  on 
distincts  selon  le  goût.  Prop.  de  rappareil  pour  une  quiche  de 
lU  personnes  faite  en  platine,  ou  cercle  à  llau  de  18  à  centi¬ 
mètres  de  diamètre,  et  îenu  haut  de  crête  :  4  décilitres  crème, 
5  œufs,  pincée  de  sel  lin  ;  15  grammes  de  beurre  eu  petits  frag¬ 
ments  quand  la  quiche  est  garnie.  Temps  de  cuisson  à  four  moyen  : 
3D  à  35  minutes.  Se  détaille  en  triangles  quand  elle  n’est  pins  que 


en  tarleleltes  (Petites).  —  Les  proportions  d’ap¬ 
pareil  ci-dessus  conviennent  pour  14  tartelettes  à  bords  hauts.  — 
Garnir  le  fond  de  lames  de  lard  et  gruyère  comme  ci-dessus. 
Temps  de  cuisson  :  15  à  18  minutes. 

<^lnicluvs  ù  la  moelle  (Petites),  —  Tartelettes  comme  ci-dessus 
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avec  appareil  additionné  de  :2üû  grammes  de  parmesan  râpé  au 
litre.  Aux  deux  tiers  de  la  cuisson,  ajouter  sur  cliacune  une  ron¬ 
delle  de  moelle  pochée,  salée  et  poivrée,  et  Unir  de  cuire.  Même 
temps  de  cuisson. 

lUimoqiiiiis.  —  Petit  hors-d’œuvre  chaud  de  l’ancienne  cui¬ 
sine  et  diminutif  de  la  Gougère  hourguignonne  qui,  en  quelques 
endroits,  a  fait  sa  réapparition.  Appareil  de  pâte  à  choux  sans 
sucre  qui,  dans  le  principe,  se  fait  au  lait;  additionnée  de 
od  grammes  de  gruyère  frais  râpé,  et  50  grammes  du  môme  en 
petits  dés,  pour  un  quart  de  pâle  à  clioiix  ;  qui  représente  au  total 
650  à  670  grammes.  Coucljer  en  forme  de  choux  moyens,  dorer, 
semer  sur  chaque  une  pincée  de  gruyère  frais  en  hrunoise,  et  cuire 
à  four  doux.  Se  servent  sur  serviette  en  sortant  du  four. 


Uaslcgraïs.  Pat.  rus,  —  S'apprêtent  comme  les  «piroguis  mos¬ 
covites»,  en  remplaçant  le  poisson  hianc  par  des  petits  morceaux  de 
saumon  cru.  Se  soudent  de  même,  dessus,  en  forme  de  pâtés  longs. 

—  Sont  les  Pellmènes 


Kaviolos  Sîl>érîoniios.  Pdl.  rus. 
sous  le  nom  plus  explicatif  de  ravi  oies. 

Ilissolcs.  —  tsom  générique  d’un  liors-d’œuvre  chaud  qui 
comporte  essentiellement  :  1®  Un  salpicon  refroidi  dont  l’élément 
principal  détermine  riippcllaiton  de  la  rissole  ;  2“  Une  enveloppe 
de  pâte  :  pâte  à  foncer,  demi-feuilletage  ou  hrioclic  commune 
sans  sucre.  Chaque  genre  de  rissole  prend  une  forme  différente, 
et  toutes  so  traitent  par  la  friture,  se  servent  sur  serviette  avec 
persil  frit,  et  sans  accompagnement  de  sauce. 


JUssüoies  à  la  Itorjïi're.  — Salpicon  de  ris  d’agneau  et  mous¬ 
serons  ou  morilles  (champignons  à  défautj,  lié  d’une  béchamel 
soubisée  serrée,  l’orme  petit  pâté  cannelé,  dorer,  et  frire  au 
moment. 

ItifSSolcïS  à  la  lîoiniiiotièro.  —  .\ppareil  de  fin  printanier 
avec  pointes  d’asperges  comme  dominante,  lié  d’une  bêciiarnel  à 
la  crème  serrée.  Se  fait  en  rognures  de  feuilletage  et  forme  bourse 
plisséc. 

Itissolcïs  à  la  Itoliômiciiiie.  —  Appareil  de  foie  gras  en  dés 
et  Irutles  lié  d’une  demi-glace  au  madère  réduite.  Se  fonf  en  pâle 
à  hrioclic,  forme  chausson  uni.  Laisser  lever  pendant  25  minutes 
avant  de  mettre  à  la  friture. 
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Rissoles  à  la  Rressaiiiic.  —  Salpicon  de  foies  de  poulardes 
sautés  au  beurre,  liés  d’une  sauce  fines  herbes.  Duxelles  réduites 
avec  champignons  émincés-  En  pAle  à  foncer  fine,  et  forme  chaus¬ 
son  dentelé. 

Rissoloîs  à  la  Raiiphino.  —  Toute  rissole  ayant  la  pâte  à 
brioche  commune  et  ferme  pour  enveloppe.  Prennent  ie  nom  de 
l’élément  principal.  —  Ex.  :  Rissoles  de  volaille  à  ht  daiiplune. 

Rissole.s  divcrsscf».  —  Avec  salpicon  de  crevelles  (rissoles  à 
la  Joinvillej  ;  de  queues  d’écrevisses  (rissoles  à  la  Nantua)  ;  de 
homard  (rissoles  Victoria);  d’huîtres  [rissoles  à  l’Ustendaise),  etc. 
Toutes  ces  rissoles  se  font  en  rognures  de  feuilletage,  et  de  forme 
ovale,  avec  2  abaisses  cannelées  appuyées  au  coupe-pâte  ren¬ 
versé. 

Risâolo.s  à  riiidiciino.  —  Salpicon  de  homard  lié  d'une 
béchamel  réduite,  additionnée  d’essence  de  cliampignons  et  de 
cuisson  d’huîtres,  et  relevée  au  currie.  Huîtres  à  la  Villeroy,  Enve¬ 
lopper  cliaque  huître  dans  une  noix  de  salfticon  froid.  Se  fout  en 
rognures  de  feuilletage,  forme  cliausson  uni.  Dorer  et  saupoudrer 
de  chapelure  fine. 


Rissoles  à  la  Alarly.  —  Salpicon  de  chairs  de  faisan  addi¬ 
tionné  d’un  quart  de  truite,  lié  à  la  demi-glace  réduite  avec  cou¬ 
lis  de  faisan.  En  rognures  de  feuilletage,  et  forme  rectangulaire 
avec  deux  abaisses. 

Rissoles  aux  .\Iorilles.  —  Salpicon  de  morilles  étuvées  au 
beurre,  lié  à  la  béchamel  serrée.  Se  font  en  pâlc.à  foncer  fine  et 
en  forme  de  petits  pâtés  cannelés. 

lîissolos  à  la  .\oriiiaii(lc.  > —  Garniture  d’huîtres  et  moules 
(pochées)  queues  de  crevettes,  liée  d'une  sauce  normande  serrée. 
Se  font  en  rognures  de  feuilletage,  forme  chausson  uni. 

Rissoles  à  la  Poiiipadoui*.  —  Salpicon  de  foie  gras,  langue, 
trutVes,  champignons,  lié  d’une  sauce  Périgueux  réduite  ;  et 
rondelle  de  moelle  pochée  dans  chaque  rissole.  Se  font  en  demi- 
feuilletage,  forme  petit  pâté,  et  se  dorent  aux  jaunes. 

Rissole.s  à  ia  Reine.  (Rissoles  au  blanc-manger  de  Pane, 
cuis.)  —  Hachis  de  blanc  de  volaille,  lié  d’une  béclianiel  à  la  crème 
réduite.  Se  font  en  demi-feuilletage  eten  forme  de  bourse  ptisséo 
dentelée. 


LE  r;riDE  crLiNAiiiE 


Dénomination  russe  de  notre  Dartoisî 


Sîiiisselis  aux  Aiicliuîs.  — (Voir  Dartois.) 

Saiissolîs  aux  (Aïoiix.  Cids.  ru>t.  —  Oignon  liaclié,  en  quan¬ 
tité  relative,  fondu  au  beurre  avec  clion  blanc  émincé  en  line 
[►avsanne.  Assaisonner,  laisser  cuire  presque  à  fond,  ]>uis  ajouter 
3  œufs  durs  liaciiés  par  500  grammes  de  choux,  et  laisser  refroidir. 
Avec  cel  aiipareil,  garnir  des  bandes  de  feuilletage,  en  opérant 
absolument  comme  pour  le  Dartois.  Couvrii'  de  même,  dorer,  mar¬ 
quer  les  divisions  de  i  en  A  centimètres,  rayer  et  cuire  à  four 
moyen  pendant  demi-heure  environ.  Détailler  en  sortant  du  four 
et  dresser  sur  serviette. 

Saussclïsi  cl4‘  <lc  So!4*s.  —  (Voir  Parlois.) 

Soiiniés  aux  (Li‘us(ac<'*>?  (Petits).  —  Se  font  en  caisses  plis- 
séos  en  papier,  ou  en  cassolettes  en  porcelaine,  dont  la  conte¬ 
nance  est  de  1  décilitre  environ.  Ap[)areil  pour  18  à  20  cai.sses  : 
500  grammes  chair  et  débris  de  crustacés,  comme  homard,  écre¬ 
visses,  crevettes,  pilés  et  passés  au  tamis  lin;  2  décilitres  cl 
demi  de  béchamel  réduite  avec  fumet  du  crustacé  emjtloyé  ; 
assaisonnement  relevé,  5  jaunes,  et  (>  blancs  montés  en  neige 
ferme.  En  caisses  beurrées,  et  li  minutes  de  cuisson  à  fuur  doux. 


SouHIrs  à  la  noroutine  (Petits).  —  App.  ;  2(Ht  grammes 
d'épinards  blancliis,  pressés,  hachés,  assaisonnés  de  sel,  poivre, 
muscade,  el  desséchés  au  beurre,  ajoutés  à  5  décilitres  de  bécha¬ 
mel  à  la  crème  réduite,  o  jaunes  el  7  blancs.  Même  trailc- 
rnent. 

Soiiniôs  (lo  (iibior  (Petits).  —  Appareil  de  5ttO  grammes 
purée  de  gibier  (plume  ou  poil;,  2  décilitres  et  demi  de  béchamel 
réduite  au  fumet  de  gibier,  A  jaunes  el  5  blancs.  Cuisson  comme 

les  précédents. 

Sonniés  aux  Iliiitros  (Petits).  —  Petites  huîtres  pocliées 
ébarbées,  coupées  en  deux.  Ajouter  leur  eau  réduite  a  une  bcclia- 
mel  à  la  crème  et  essence  de  charnpiguons,  réduite  également. 
Passer  à  Pélamine  en  foulant  ;  lier  de  2  jaunes  par  décilitre  de 
sauce.  Ajouter  les  huîtres,  les  blancs  en  neige  au  décilitre  de 
sauce.i.  Dresser  en  crusses,  et  cuisson  comme  ci-dc.ssus. 

Sourflés  au  Janiboa  (Petits;.  —  Appareil  de  500  grammes  de 
maigre  de  jambon  pilé  en  piUe  avec  une  noix  de  beurre,  et  p^^s^é 
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au  lamis  fin  ;  2  décilitres  et  ilemi  de  Léchamel  à  Pessence  de  jam¬ 
bon  réduite,  5  jaunes  et  0  blancs  fermes.  Assaisonnement  relevé 
en  paprika. 

Sournés  à  la  l’ariiiesaiio  'lAîlits).  —  Appareil  pour 
Ki  caisses  :  25t)  grammes  farine  délayée  avec  fi  décilitres  lait 
bouilli,  sel,  poivre,  muscade.  Faire  prendre  rébullition  et  ajouter 
liors  du  feu  :  100  grammes  parmesan  râpé,  5ü  grammes  beurre, 
fi  jaunes  d'œuf.  Passer  à  Fétiimine  et  iucorporer  fi  blancs  d'ouifs 
bien  fermes.  Cuisson  comme  ci-dessus. 


SoiiffioîS  de  l^aiïüîsuMi  (Petits;.  —  Méttiode  applicable  à  tous 
poissons,  comme  ;  saumon,  éperlans,  soles,  merlans,  etc.  Les 
soufllés  prennent  le  nom  du  p)oisson  f|ui  en  est  la  fjase,  comme  ; 
«  Petits  soufllés  de  merlans  »,  etc. 

Pi'oo'dé:  Ltuver  au  beurre  le  poisson,  quel  qu’il  soit.  Passerai! 
lamis,  et  établir  les  proj>orlious  de  purée,  béchamel,  jaunes  et 
blancs,  comme  jiour  les  autres  a]>pareils  décrit.s. 

Soufflés  Polonais  (Petits).  —  Moules  à  tarlelette.s  beurrés 
foncés  de  lilinis  (voir  ce  mot)  et  garnis  d’appareil  à  liliiiis  cru. 
Cuire  au  moment  (Jt>  minutes  de  cuisson),  et  envoyer  beurre  fondu 
en  même  temps. 

Soufllés  à  la  Suîs.scss<*  Petits).  —  Appareil  à  soufllé  par- 
mesane  avec  1  blanc  en  moins.  Conclier  à  la  poche,  et  en  choux, 
dans  des  moules  à  tartelettes  beurrés.  Ranger  en  sautoir  avec  un 
peu  d'eau  cliaude  et  pocher  pendant  K>  minutes,  sans  aucune 
ébullition.  Démouler  sur  plat  creux  saupoudré  de  parmesan,  et 
saupoudrer  du  même  la  surface  des  choux.  12  minutes  avant  de 
servir,  verser  dans  ie  plat  de  la  crème  crue  jusqu'à  mi-hauteur 
des  choux.  Mettre  à  four  doux  ;  quand  la  coloration  est  atteinte, 
les  choux  doivent  avoir  absorbé  toute  la  crème. 

Siiln'îcs  (l<*  Foie  jî'i'as.  —  .\iypiiTctl  pour  ! 'J  auhrKS  : 
100  grammes  farine,  1  œuf,  I  décilitre  crème  épaisse,  pincée  de 
sel,  poivre,  ^150  grammes  de  foie  gras  bien  ferme  en  dés.  Prendre 
à  la  cuiller,  par  parties  de  75  grammes  environ,  et  faire  tomber  en 
sautoir  dans  du  beurre  clarifié  liien  chaud,  lletourner  à  la  palette 
au  bout  de  2  minutes,  et  colorer  de  l’autre  côté.  Se  servent  sur  ser¬ 
viette  et  brûlants. 

Siilirîcs  à  Plialieiinc.  —  Afipiarril  pour  /.)  xubrica  :  3  cer~ 
voiles  de  veau  pochées,  refroidies  et  coupées  en  dés  (ou  autres 
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cervelles  eu  poitls  équivalent)  ;  mélanger  dans  3  loufs  battus  avec 
une  cuillerée  de  farine,  sel,  poivre  et  H)0 grammes  ]>armesan  frais 
râpé.  Cuire  les  subrics  avec  beurre  et  huile  bien  chauds,  et  acconi- 
I)agner  de  quartiers  de  citron, 

Siibi'îos  PîéinoiitaL^.  —  Appareil  de  riz  Piémont  cuit  en 
rizot,  additionné  (par  100  grammes  de  riz  cru)  de  oÛ  grammes  de 
jambon  maigre  haché  (celui-ci  ajouté  après  cuisson  du  riz), 
iO  gramtnes  de  parmesan  râpé,  et  1  œuf  et  demi  battu  en  omelette. 
Former  les  subrics  à  la  cuiller  et  les  colorer  au  beurre  clavilié. 


'l'aliiiiMis(‘s.  —  Moules  à  tartelettes  cannelés  foncés  ptUe  fine, 
piques  et  garnis  à  la  poche  de  pâte  à  ramequin.  Dorer,  et  pincée 
de  fromage  en  dés  dessus.  Après  cuisson,  fourrer  l’intérieur  à  la 
poche  d'une  crème  pâtissière  au  parmesan, 

XoT.v.  — Cette  talmnuse,  genre  Pont-Xeuf,  est  la  talinousc  Hagration,  et  non 
âMa  tlolian  ou  à  la  lîoyalc,  etc,,  ainsi  fju’ellc  est  parfois  désignée. 

’l'îilinoiist's  à  l’.\iicioiiiu‘.  —  Choux  en  pâte  à  ramequin 
I  tiers  plus  gros  que  les  choux  à  Saint-Honoré,  couchés  sur 
abnisses  rondes  cannelées  de  It)  centimètres  de  diamètre.  Dorer 
et  semer  de  fromage,  fermer  faliaisse  en  tricorne,  dorer  le  tour, 
et  fourrer  rintérieur  de  crème  comme  ci-dessus. 

—  Sont  sujettes  à  modîiicalions  nombreuses,  et 
peuvent,  selon  les  cas,  être  garnies  à  cru  ou  sous  forme  de  crous¬ 
tades  cuites  à  blanc.  Dans  ce  cas,  les  croustades  sont  enduites 
d’une  légère  coiiclie  de  la  farce  usitée  et  passées  au  four  un  instant 
avant  de  recevoir  la  garniture  saucée, 

'l’art olcM os  Cliàtilloii.  —  Appareil  de  cliampignons  émincés 
à  cru,  sautés  au  beurre,  et  liés  avec  une  béchamel  line.  Dresser  en 
croûtes  de  tartelettes  cannelées  ;  recouvrir  l'appareil  d’une  mince 
couche  de  farce  de  volaille  à  la  crème;  ranger  sur  plaque,  et  pas¬ 
ser  au  four  quelques  minutes  jvour  pocher  celle  farce. 

'l'art (dottos  à  la  IHaao.  —  Croûtes  de  tartelettes  a  bords 
dentelés,  garnies  d’escalojies  de  filets  de  perdreau  et  truffes  en 
lames,  saucées  d’une  demi-glace  au  fumet  de  i)erdreau.  Itecouvrir 
d’une  mince  couche  de  farce  de  gibier  légère,  dessiner  sur  chaque 
tartelette  un  croissant  au  cornet,  et  passer  au  four  pour  pochage, 

'l'artelottos  à  la  (ïaiilaisr.  —  Croûtes  de  tartelettes  dente¬ 
lées,  garnies  de  petites  crêtes  et  rognons  saucés  tfune  glace  de 
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veau  montée  au  beurre.  Recouvrir  de  farce  de  volaille  légère,  ad<li- 
tionnée  d’un  quart  de  purée  de  jambon  maigre,  et  passer  au  four. 

Tartcl<*ttc.s  aux  <iiioki!^.  —  Moules  à  tartcleltes  (les  (dus 
grands)  foncés  et  garnis  à  cru  de  tout  petits  gnokis  pochés,  et 
liés  avec  une  béchamel.  Savqjoudrer  de  parmesan  râpé,  ajouter 
quelques  pois  de  beurre  dessus,  et  cuire  en  tenijis  utile  (IS  à 
20  minutes  de  cuisson). 

Tartelettes  à  la  Mariv.  —  Croûtes  tartelettes  dentelées  fon- 

P 

cées  hautes,  masquées  intérieurement  de  mince  couche  de  farce 
de  gibier.  —  Garniture  de  petites  escalopes  de  faisan  et  tnilVes  à 
la  sauce  salmis  de  faisan.  Recouvrir  de  farce  et  pocher  au  four. 

Tartolettes  tH»:a.  • —  Appareil  de  souftlé  de  gélinolLe,  poché 
au  bain  en  petits  moules  tartelettes.  Démouler  et  dresser  ces  souf¬ 
flés  en  croustades  tartelettes  cannelées  un  peu  plus  grandes;  nap¬ 
per  légèrement  de  sauce  salmis,  et  un  petit  champignon  sur 
chaque. 

Tarleletles  à  la  INthmaîsr.  —  Moules  à  larUdeltes  unis 
(les  plus  grands)  foncés  de  pâte  line,  garnis  à  cru  de  choucroute 
hachée,  égouttée  à  fond  et  liée  avec  sauce  brune  réduite,  et  addi¬ 
tionnée  de  kache  et  orufs  durs  hachés.  Couvrir  d’une  abaisse  de 
pûte.  Souder  et  cuire  20  minutes  a  four  moyen.  Quelques  goiiltes 
de  demi-glace  dans  chaque  tarlelelte  eu  les  sortant  du  four. 


l'ai’iclettes  à  l;i  Ueiiit*.  —  Croûtes  tartelettes  cannelées,  en¬ 
duites  de  farce,  garnies  de  petites  escalopes  de  volaille,  cliampi- 
gnons  et  trulTès  à  la  sauce  suprême.  Recouvrir  d'une  mince  couche 
de  farce  de  volaille  à  la  crème  et  pocher  en  temps  utile. 


Tiiiihales  Ag-tiès  SorcI  (Petites).  —  Moules  à  darioles  beur¬ 
rés,  avec,  au  fond,  anneau  de  langue  à  l’écarlate  bien  rouge  et 
rond  de  trulfe  au  milieu.  Poncer  uniformément  les  moules  d’une 
couche  de  7  millimètres  d’épaisseur  de  line  farce  de  volaille  (che¬ 
misage).  —  Garnir  le  milieu  d’un  salpicon  de  langue  écarlate^  blanc 
de  volaille  et  trulfes,  lié  au  velouté  ;  recouvrir  de  farce,  et  pocher 
12  minutes  à  l’avance.  Demi-glace  comme  accompagnement 
sur  plat. 

Timbales  l)<‘ssoliei*s  (Petites).  —  Moules  à  darioles  hauts, 
fortement  heurré.s,  semés  de  truffe  hachée,  passés  sur  glace  et 
chemisés  de  farce  de  merlan  au  beurre  d’écrevisses.  Intérieur 
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garni  d’un  salpicon  de  queues  d'écrevisses  el  homard  à  Liane- 
Recouvrir  de  farce  et  pocher  li  minutes  à  l’avance.  A^elouté 
clair  au  Leurre  d’écrevisses. 


'l’iinhnlf^s  à  la  JMarrcliah^  (Petites).  —  .Moules  darioîes 
Leurrés  avec  lame  de  truffe  au  fond,  chemisés  de  farce  de  volaille 
fortement  additionnée  de  langue  hachée.  Intérieur  garni  d’une 
purée  de  volaille  souhisée.  Recouvrir;  donner  12  minutes  de  po- 
cliage,  et  sauce  Périgueux  comme  accompagnement. 

'l'iiiiLales  à  la  .^léMlîcîs  (Petites).  — TimLales  en  pâte  à  sava¬ 
rin  sans  sucre,  cuites  en  moules  à  baba,  vidées,  et  garniesau  mo¬ 
ment  d’un  gros  salpicon  de  langue,  foie  gras  et  trulfes,  à  la  sauce 
allemande  tomatée. 


'l'iiiihaïciS  à  la  .^loiHarja-is  (Petites). —  Moules  à  six  pans 
Iieurrés,  foncés  moitié  langue  et  Iruflés  alternées.  Chemisés  de 
farce  do  volaille  ;  garnis  intérieurement  d’une  i^urée  de  cltarnpi- 
gnons  additionnée  de  truffes  et  langue  en  dés.  lîocouvrir,  el  pocher 
12  minutes.  Velouté  additionné  d’une  purée  de  langue  comme 
accompagnement. 

à  la  .’lloiitesqiiieii  (Pelilos).  — Elahu*  sur  feuille 
papier  beurrée  une  couche  de  farce  de  volaille  de  d  millimètres 
d’épaisseur.  Lis.ser  au  couteau,  enduire  la  surface  de  blanc  d’œuf, 
saupoudrer  de  truffe  hachée,  appuyer  celle-ci,  et  pocher  à  l'entrée 
du  four.  Détailler  en  rectangles  pour  foncer  des  moules  hexagones 
beurrés  avec,  an  fond,  une  rondelle  de  foie  gras.  Chemiser  légère¬ 
ment  de  farce  de  volaille,  garnir  ritilérleur  d’un  salpicon  de  foie 
gras  et  trulfes  lié  d’une  demi-glace  réduite  à  l’essence  de  truHes. 
Recouvrir  de  farce,  pocher  2R  minutes,  et  servir  avec  demi-glace 
à  l’essence  de  truffes. 

à  In  P<>i’(u«*aîse  (Petites).  —  Jloules  ovales  a 
«  gàleaux  riz»  beurrés,  sablés  de  truffes  et  passés  sur  glace.  Emplis 
ensuite  de  vh  Caroline  cuit  au  consommé  et  additionné  de  purée  de 
tomates.  Presser  le  riz,  vider  le  centre  des  timbales  de  la  pointe  du 
couteau,  et  introduire  au  milieu  une  cuillerée  de  salpicon  ordi¬ 
naire  à  brun.  Recouvrir  de  riz,  passer  au  four  pendant,'!  à  1  mi¬ 
nutes,  et  dresser  en  couronne  avec  demi-glace  fortement  tomatée 
au  milieu. 

’l'iinbalos  à  la  l*:iïvîi  (Petites).  —  Moules  à  darioîes  hauts 
foncés  de  pannoquets,  chemisés  d’une  légère  couche  de  farce  de  vo- 
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laille.  Intérieur  garni  d'une  purée  de  volaille  additionnée  de  langue 
écarlate  en  brunoise.  Hecouvrir  et  pocher  12  minutes.  Sauce 
Albuféra. 


Thnitnlos  Itéîrinc  (Petites).  —  Moules  h  darioles  beurrés 
chemisés  d'une  farce  de  soles  additionnée  de  purée  de  ctiampi- 
gnons  réduite.  Intérieur  garni  d’un  salpicoii  de  laitances  lié  d'un 
velouté  fini  au  beurre  d’écrevisses.  Itecouvrir  de  farce  et  pocher 
15  minutes.  Velouté  de  poisson  au  l>eurre  d'écrevisses  auloiir. 


Tiiiihales  :i  la  Iteyniôrc*  (Petites).  —  Moules  ù  darioles 
beurrés  avec  lame  de  trulîe  au  fond,  sablés  de  langue  hachée , 
passés  sur  glace  ei  foncés  de  fine  farce  de  faisan.  Combler  le  vide 
avec  salpicon  de  foie  gras  et  lrullé.s  lié  à  la  demi-glace.  Couvrir 
et  pocfier  25  minutes.  Demi-glace  au  cokIîs  de  faisan. 

Tiiiihalois  à  hi  'ralleyi‘aii<l  (Petites).  —  Moules  à  dai'ioles 
beurrés,  sablés  distinctement  de  :  blanc  de  volaille,  langue  et 
trufTes  hachés.  Passer  les  moules  sur  glace,  et  chemiser  de  farce 
de  volaille.  Intérieur  garni  d’une  purée  de  trull'es.  Itecouvrir  et 
pocher  15  minutes.  Demi-glace  à  l’essence  de  truites. 


Tiiiiliales  à  la  Villeneuve  (l'eliles).  —  Moules  ovales  beur¬ 
rés,  sablés  de  persil  haché  et  bien  pressé,  passés  sur  glace,  che¬ 
misés  de  farce  de  volaille  et  garnis  d’un  salpicon  d'amourettes  et 
truites  en  gros  dés,  lié  à  ralleraande.  Itecouvrir  et  donner  12  mi¬ 
nutes  de  pocliage.  Comme  accompagnement:  une  soubise  claire  à 
la  crème. 

A’ai'éiiikîs  Lit Iiiiaiiions.  Ciiis.rKS.  —  App.  :  250  grammes 
filet  de  bmufet  25(i  graisse  de  rognons  liacbés  séparément.  Ajouter 
à  2  oignons  liacliés  revenus  au  lieurre  ;  faire  revenir  à  fond,  assai¬ 
sonner  de  sel,  poivre,  muscade  et  lier  avec  2  cuillerées  de  béclia- 
hiel  réduite.  Avec  cet  appareil,  former  des  ravioles  carrées  de 
(>  centimètres  de  côté  coupées  à  la  roulette.  Pocher  pendant 
I  quart  d’Iieure,  et  dresser  eu  timbale  avec  beurre  fondu. 

Vai'énikis  à  la  l^«ilo]iai!se,  —  Ravioles  forme  petit  pâté  en 
i)àte  à  nouille,  garnies  de  twarogue  (voir  f^tcognls  au  feomage), 
pochées  pendant  1  quart  d’heure,  et  servies  en  timbale  avec 
beurre  fondu.  Smitane  (crème  aigre)  à  part. 

Vali'oiiskis  an  rroina^o.  —  Abaisses  rondes  de  pâte  à  cou- 
libiac  ^12  centimètres  de  diamètre),  garnies  de  twarogue  (appareil 
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au  fromage  blanc),  pliées  en  chausson.  Donner  15  à  18  minutes 
de  cuisson  à  four  moven. 

^  Visniscki.  —  Hachis  de  poisson  (n’importe  lequel]  condimenlé 

légèrement  de  fenouil,  lié  au  velouté  maigre  réduit,  enfermé  entre 

deux  abaisses  de  pâte  à  coulibiac.  Forme  et  dimensions  d’un 
petit  pâté. 

Laisser  gonfler  la  pâte  en  endroit  chaud  et,  aussitôt  à  point, 
plonger  les  visnisckis  h  grande  friture  d’huile  bien  cliaude. 
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SAUCES 


SÉRIE  GÉNÉRALE  DES  GRANDES  SAUCES 

DE  BASE 


PETITES  SAUCES  COMPOSEES  ET  DE  RËDUCTIOA' 


SAUCES  ANGLAISES  CHAUDES  ET  FHOIDES 
SAUCES  FROIDES  DIVERSES,  HEUlîIlES  COMPOSÉS,  MARINADES  ET  GELÉES 


PRINCIPES  GÉNÉRAUX 


Les  sauces  reprêsenleiit  la  parlîe  capitale  de  la  cuisine.  Ce  sont 
elles  qui  ont  créé  et  maintenu  jusqu’à  aujourd'hui  Tuniverselle 
prépondérance  de  la  cuisine  franraise.  L’on  ne  saurait  donc  ap¬ 
porter  trop  de  soins  et  d’attention  dans  leur  apprêt. 

La  base  fondamentale  de  leur  travail  sont  les  jus  '.jus  Oriins  ou 
esluuffades  pour  les  sauces  brunes  ;  jus  clairs  ou  fonds  hiancs 
pour  les  veloutés.  C’est  à  obtenir  ces  jus  absolument  irrépro- 
cbables  que  doit  tout  d’abord  s’appliquer  le  saucier  qui,  selon  le 
marquis  de  Cussy,  est  «  le  chimiste  éclairé,  le  génie  créateur  et  la 
pierre  angulaire  du  monument  de  la  cuisine  transcendante  ». 

Dansrancienne  cuisine  française,  eiideiiorsdes  rôtis  de  broche, 
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loules  les  formules  relevaient  des  hmisés  ou  des  tjliwéea.  A  celle 
époque  déjà,  les  fonds  étaient  la  clef  de  voûte  de  l'édifice  cidî- 
uaire,  et  la  (piaolilé  d’élénïeiils  que  nécessilaii  leur  préparaîion 
semble  fabuleuse  à  noire  époque  de  parcimonie.  En  réalité,  l’in- 
Iroduclion  des  roux  dans  Ui  cuisine  française  par  les  cuisiniers 
espagnols  veiuis  à  la  suite  d’Anne  d’Autriche,  dut  passer  presque 
inaperçue,  tellement  leur  rôle  avail  i)eu  d'importance  alors  :  les 
Jus  se  suflisanf  à  eux-mèrnes.  Mais  quand  vinrent  les  temps  où 
s'imposa  l’économie,  la  sauce  espagnole  devint  la  suppléanle  obli¬ 
gatoire  des  jus  trop  appauvris. 

Elle  y  gagna  du  i)erfectionnemenL,  mais  son  usage  ne  tarda  pas 
à  dépasser  le  l)ut  pour  lequel  elle  avail  été  créée,  et  il  n’est  pas 
excessif  d’avancer  que,  dans  le  dernier  quart  du  dix-neuvième 
siècle,  il  atteignit  un  réel  degré  d’exagération.  A  son  abus,  on 
peut  allribuer  l’apparilion  de  celte  cuisine  neulre,  sans  arôme 
bien  détinî,  oii  toutes  les  notes  de  la  gamme  savorîque  se  con¬ 
fondaient  en  une  seule  tonalité  insipide. 

Depuis  quelques  années,  un  énergique  mouvement  de  réaction 
s’est  produit  contre  celte  iiniformilé  savorique  reprocliéeaux  cui¬ 
siniers.  Dans  les  grandes  cuisines,  les  fonds  de  veau  clairs,  lim¬ 
pides,  de  saveur  nette  et  franche  ont  repris  leur  place,  et  TEspa- 
gnole  qui,  de  ce  fait,  a  perdu  la  sienne,  verra  son  importance  dé¬ 
cliner  de  plus  en  plus. 

Quelle  est,  en  effet,  ta  raison  d'étre  de  celte  grande  sauce!  Le 
ton  et  la  valeur  savorique  ne  lui  sont  pas  personnels,  c'est  le  fonds 
employé  qui  les  lui  fournil;  c’est  en  lui  que  rô.sidc  son  mérite. 
L’auxiliaire  du  jus,  le  roux,  n’apporte  à  celui-ci,  en  dehors  d(3 
son  principe  de  Liaison,  qu'une  note  savorique  de  peu  d’impor- 
laiice,  et  il  a  l'inconvénient  d’exiger,  pour  que  la  sauce  soit  par¬ 
faite,  une  élimination  presque  absolue  de  ses  élémenls.  Seul,  le 
principe  atnifUixê  demeure  dans  une  sauce  convenablement  dé¬ 
pouillée.  Or,  si  cet  élément  esi  absolument  nécessaire  pour  don¬ 
ner  le  moelleux  et  le  velouté  à  la  sauce,  il  est  beaucoup  plus 
simple  de  le  lui  donner  pur,  ce  qui  permet  de  la  mettre  à  point  en 
aussi  peu  de  temps  que  possible,  et  de  lui  éviter  un  séjour  trop 
prolongé  sur  le  feu.  Il  est  donc  iulinimenl  probable  que,  avant 
longtemps,  ramidon,  la  fécule,  ou  harow-rooL  obtenus  à  l’état  de 
pureté  absolue,  remplaceront  la  farine  dans  les  roux. 

Dans  l'état  actuel  de  la  cuisine,  remploi  simultané  de  ces  deux 
éléments  :  Espagnole  et  Jus  lié,  s’impose  encore  pour  plusieurs 
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raisons  ;  Bans  les  grands  braisés,  dans  les  ragoûts  (sauf  ceux  de 
mouton  ou  d’agneau),  respagnole  associée  à  la  (omale,  et  mise  à 
point  par  les  sucs  nutritifs  échappés  de  l’élément  dont  elle  est  le 
facteur  de  cuisson,  est  al>sotument  dans  sou  rôle.  Sous  forme  de 
Demi-ijlaçe,  elle  servira  encore  de  fonds  indispensable  à  beau¬ 
coup  de  sautés. 

Mais  les  entrées  délicates  et  légères  de  boucherie  et  de  volaille 
ont  tout  à  gagner  à  l'emploi  du  jus  lié,  surtout  si  son  emploi  rai¬ 
sonné  s’appuie  sur  le  déijlaçatje,  au  lieu  de  le  supprimer,  et  si  le 
jus  est  en  rapport  avec  le  genre  de  préparation  qu’il  doit  accom¬ 
pagner. 

C’est  une  règle  formelle  de  la  cuisiné  moderne,  que  rharmonio 
soit  assurée  entre  les  viandes  et  leurs  sauces. 

Un  gibier  doit  être  servi  avec  des  sauces  ou  fonds  de  gibier,  et 
non  des  fonds  de  viandes  de  boucherie.  Ce  fonds  est  moins  corsé, 
il  est  vrai,  mais  la  saveur  originelle  et  réelle  est  intégralement 
conservée.  Il  en  est  de  même  pour  l’apprét  du  poisson  qui,  aux 
sauces  neutres  par  lesquelles  il  est  généraleraenl  traité,  exige  im¬ 
périeusement  l’addition  des  fuinels  qui  donnent  à  toute  prépara¬ 
tion  sa  saveur  sui  f/enfii'h, 

Aous  SfiüOtis  ffiie  des  rüisotis  d'ordre  écûnoniôfue  sont  souveol  idi 
obsiacleà  l’ohservalion  de  ces  rè*jles  ;  laais^  au  iniju}s\  roticrier  avisé 
et  soucieux  de  sa  répulalion  les  serrera  d'aussi  près  t/ue  possiOle^ 
pour  alleiudre  un  but,  sinon  parfail,  du  moins  satisfaisunl. 


Tli.MTEMENT  DES  ÉLÉMENTS  DE  BASE  DANS  LE  TRAVAIL 

DES  SAUCES 


Fonds  brun  ou  Estouffade  [Prop.  pour  lO  dires). 

t 

l-^lérnerUs  nutritifs  :  <i  kil.  de  jarret  de  bœuf  charnu;  li  kil,  de 
jarret  de  veau,  ou  i'équivalenl  en  parures  maigres;  1  crosse  de 
jambon  blanchie;  250  grammes  de  couennes  fraîches  blanchies. 

l'Jlémenis  aroniulupies  :  (i5iJ  grammes  carottes;  050  grammes 
d’oignons;  l>ouquet  composé  de  :  ino  grammes  queues  de  persil  ; 
10  grammes  thym;  5  grammes  de  laurier  et  i  gousse  d’ail  (7  à 
10  grammes). 

Procédé  :  Désosser  les  viandes.  Avec  les  os  cassés,  légèrement 
colorés  au  four,  les  légumes  revenus,  et  1-4  litres  d’eau,  marquer 
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un  fonds  qui  sera  cuit  lentement,  pendant  12  heures  an  moins. 
Faire  revenir  les  chairs  des  jarrets  coupés  en  très  gros  dés  ;  les 
mouiller  avec  un  peu  du  fonds  préparé,  faire  tomber  ix  glace  2  ou 
3  fois,  et  mouiller  avec  le  reste  du  fonds.  Laisser  étuver  lentement 
jusqu’à  cuisson  complète;  passer  à  la  mousseline  et  réserver  pour 
les  l>esoins. 


Nüta.  —  Lors^iu’un  fonds  comporte  l’emploi  d’os  (|iieiconqijes  et  surtout 
d’os  de  baaïf,  nous  conseillons  de  préparer  d'abord  un  fonds  avec  ces  os,  de 
le  cuire  pendant  12  à  heures,  et  de  s’en  servir  pour  mouiller  les  viandes. 

Nous  considérons  comme  une  erreur  absolue  le  fait  de  faire  pincer  tes 
fonds.  <;eux-ci  ne  doivent  emprunter  leur  coloration  qu’au.x  princi[)es  nutritifs 
de  la  viande. 


Fonds  blanc  {Pvop.  pour  /d  (ilres). 


hlêmeuts  miirilifs  :  Kt  kil.  jarrets  et  bas  morceaux  de  veau  ou 
parures  maigres.  Abatis  ou  carcasses  fraîciies  de  volaille.  {Les 
viandes  désossées  et  licelées;  les  os  cassés,  et  le  tout  bien  dé¬ 


gorgé  à  l'eau  fraîche  et  blanchi.) 

iilëuienls  aromalti/ues  :  KtH)  grammes  de  carottes;  iOb grammes 
d'oignons;  3011  grammes  de  poireaux  et  lOl)  grammes  de  céler!  ; 
lüO  grammes  queues  de  persil,  brindille  de  thym,  1  feuille  de  lau¬ 
rier  pour  bouquet,  i  clous  de  girolle. 


Mtnnlhinenl  :  12  litres  d’eau.  —  Assaisonnement  ;  3  grammes 
de  sel  au  Ülre  de  mouillemenl. 

Temps  de  caisson  :  3  heures. 

Procédé  :  Marquer  les  viandes  en  casserole  avec  le  mouille- 
ment  à  froid;  faire  partir,  écumer  à  fond  et  garnir. 

XoTA.  —  Quand  ce  fonds  doit  servir  à  préparer  des  sauces  d’accompayne- 
ment  de  volailles,  celle-ci  sont  mises  à  pocher  dedans,  et  en  aiigmenLeut 
considérablement  la  valeur. 


Fonds  OU  jus  de  veau  brun  [Prop.  pour  JO  ntres}. 


j'élémenls  :  (t  kü  jarret  de  veau  et  épaules  désossés  (les  viandes 
ficelées)  ;  3  kil.  d'os  de  veau. 

Opération.  —  Casser  les  os  et  les  colorer  au  four  en  même  lenips 
(lue  les  viandes  ficelées.  Foncer  une  russe  à  fond  épais  avec  : 
000  grammes  de  carottes,  100 'grammes  d'oignons  en  rouelles; 
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1(10  grammes  de  queues  de  persil,  10  grammes  de  laurier  et 
15  grammes  de  thym.  Ajouter  os  el  viandes  colorés  sur  ce  fond 
aromatique;  couvrir,  faire  suer  légumes  et  viandes,  les  mouiller  lé¬ 
gèrement  et  les  faire  tomber  à  glace  2  ou  3  fois.  Mouiller 
finalement  de  12  litres  de  remouillage  blanc,  ou  simple¬ 
ment  d’eau,  et  saler  à  raison  de  3  grammes  au  litre,  l'aire  partir 
en  ébullition,  écumer  à  fond,  et  donner  2  lieures  de  cuisson 
douce, 

l*asser  à  la  serviette,  et  réduire  ce  jus  selon  Tusage  auquel  il 
né- 


Fonds  de  gibier  {i^rop.  ptour  lih-es). 

* 

h'iéuifnls  miirilifs  :  3  kil.  de  cous,  poitrines  et  parures  de 
chevreuil,  vieux  si  possible,  mais  frais;  1  kil.  de  parures  de 
lièvre  ;  2  vieux  garennes;  2  perdrix  et  !  vieux  faisan. 

L'Iéittenl.'i  aroinalifpfes  :  250  grammes  de  carottes;  250  grammes 
d’oignons;  un  brin  de  sauge;  15  baies  de  genièvre;  bouquet 
garni  ordinaire. 

Mouillemf’ut  :  0  litres  d’eau  et  1  bouteille  de  vin  blanc. 

Temps  di'  cuisson  :  3  heur^es. 

Procédé:  Les  gibiers,  colorés  au  four  d'abord,  sont  mis  en  casse¬ 
role  foncée  avec  les  aromates,  faire  tomber  à  glace;  mouiller  avec 
le  Jus  de  lu  plaque  déglacée,  avec  1  bouteille  de  vin  blanc,  et  mouil¬ 
ler  avec  l'eau.  Mettre  en  ébullition  el  écumer  à  fond. 

—  Oe  la  réil action  de  ce  fonds  est  tirée  la  glace  de  gibier. 


Fumet  de  poisson  {Prop.  pour  10  litres). 

Eléments  nutrilifs  :  5  kil.  d’arêtes  de  soles  ;  arêtes  el  débris 

de  merlans  ou  de  barbue. 

* 

Eléiiienls  nromt:tliqi{e.<i  :  5(i0  grammes  d’oignons  émincés  ; 
loo  grammes  de  queues  ou  racines  de  persil  ;  250  grammes  d’éplu¬ 
chures  de  champignons,  le  Jus  d'un  citron  ;  15  grammes  de  poivre 
en  grains  (mis  seulement  10  minutes  avant  <le  passer  le  fumet). 

.\/ouillement  :  10  litres  d’eau  ;  t  bouteille  de  vin  blanc,  —  As¬ 
saisonnement  ;  3  à  \  grammes  de  sel  au  litre. 

Temps  de  cuisson  :  50  mi  unies. 

l^rocédé  :  Foncer  la  casserole  avec  les  aromates;  mettre  le 
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poisiïon  par-dessus;  mouiller  et  faire  parlir  en  plein  feu.  Ecurner 
et  cuire  doucement  ensuite. 

Nota.  —  Tout  vin  blanc  de  qualité  inférieure  donnant  au  fumet ime couleur 
grise,  mieux  vaut  n’en  pas  mettre  s'il  est  suspect.  Ce  fumet  sert  pour  moiiîU 
lement  de  sauces,  et  il  est  bon  üe  i’étuver  s’il  est  spécialement  destiné  à  une 
Espagnole  maigre.  Sa  réduction  à  siccitc  donne  la  glace  de  poisson. 

Essence  de  poisson  (/b-o/j.  pour  i  l\lré]. 

1* 

nulr'üxf^  :  ^  kll,  têtes  et  parures  de  merlans,  cl  arêtes 

de  soles. 

i 

Kl&meuSs  arouiatnfucs  :  li25  graniines  d’oiguons  émincés  ; 
50  grammes  queues  de  persil,  200  grammes  de  pelures  de  cliam- 
pignons  ;  1  jus  de  citron. 

J/ya(7/eaicaf  ,*  3  décilitres  devin  blanc  ([‘““qualité);  1  litre  et 
demi  de  fumet  très  clair. 

l'euips  mkessaire  :  trois  quarts  d’heure. 

Procedfi  :  Faire  revenir  à  blanc  avec  100  grammes  de  bcuri'e, 
oignons  émincés,  queues  do  persil,  et  pelures  de  champignons. 
Ajouter  arêtes  et  parures,  et  étuver  une  demi-heure,  à  couvert  cl 
en  remuant  souvent.  Mouiller  avec  le  vin  blanc  et  réduire  de  moitié. 
Ajouter  le  fumet  et  2  grammes  de  sel;  laisser  cuire  doucement 
pendant  un  quart  d’heure  et  passer  au  linge. 

.Nota.  —  L’esscncc  de  poisson  sert  à  pociier  les  fdets  Je  soles,  de  turbots, 
de  barbues,  etc.  Elle  est  réduite  ensuite  et  sert  de  base  à  la  sauce  de  ces 
poissons. 


Roux  brun  {l*rop.  pour  I  kil.). 

beurre  clarifié  ou  excellent  dégraissis  de  marmite  purifié  : 
,500  grammes.  —  Farine  ;  (ÎOO  grammes. 

Otîst:iîv.vTiox  suit  LA  ciTSSON  nu  ROL'.v.  — -  Le  lemjis  de  caisson, 
étant  subordonné  à  riutensilé  du  calorique  employé,  ne  peut  être 
fixé  malliémaliquemenl,  mais  il  est  toujours  préférable  d’en  con¬ 
duire  la  cuisson  plutôt  trop  lentemenL  que  trop  vite,  parce  que  : 
sous  l’inlluenee  d’une  chaleur  trop  vive,  les  cellules  contenaiiL  les 
principes  actifs  de  la  farine  se  racornissent  et  emprisonnent  étroi¬ 
tement  leur  contenu,  s’opposant  dès  lors  à  son  mélange  ultérieur 
avec  l’élément  de  mouillement  et,  de  ce  fait,  détruisant  l’équilibre 
de  liaison  de  la  sauce.  Il  se  produit,  dans  ce  cas,  un  fuit  analogue 
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ù  celui  qui  se  conslaterail  sur  des  légumes  secs  Irailés  à  l'eau 
bouillante.  11  faut  qu’une  chalejjr  modérée  d'abord/ puis  régulière¬ 
ment  progressive,  provoqxie  la  distension  des  parois  des  cellules 
pour  que  l'amidon  qu’elles  contienncnl  gonlle  et,  sous  l’inlluencc 
de  la  chaleur,  subisse  un  commencement  de  fermentation  qui  le 
transforme  en  dextrine,  substance  soluble  et  possédant  la  faculté 
d*c[)ai3.sir. 

r 

■  b’emi>loi  du  beurre  clarifié  ou  de  la  graisse  puritiée  dans  l’ap- 
prèt  des  roux  s’impose,  en  ce  sens  que  la  caséine  qui,  en  propor¬ 
tions  plus  ou  moins  grandes,  figure  toujours  dans  le  beurre,  ou  le 
liquide  qui  se  trouve  dan.s  une  graisse  non  piiriiiée,  sont  essen¬ 
tiellement  nuisibles  à  la  cuisson  régulière  du  roux.  Mais  il  ne  faut 
pas  oul)lier  que  le  beurre  ii’apporte  aucune  note  savoidquo  dans  la 
sauce,  dont  il  est  d’ailleurs  éliminé  [>ar  le  dépouillèinent  ;  qu’il 
n’est  que  le  facteur  de  cuisson  de  la  farine;  et  que  si  les  .sauces 
brunes  ont  un  goût  caractéristi(j[ue,  clle.s  ne  le  doivent  qu’à  la 
farine  roussie,  ou  philôl  à  ses  principes  fermentescibles  et  solu¬ 
bles  qui,  seuls,  restent  dans  la  sauce.  C’est  ce  qui  fait  que  l'on 
peut  employer  indifïererament  beurre  ou  graisse  pour  les  roux 
bruns. 

Ne  pas  oublier  enfin,  dans  l’étude  de  cet  article  (pii  est  le  point 
de  départ  du  travail  des  sauces,  que  l’amidon  ctantl’élément  de  la 
farine  sur  lequel  s’équilibre  réellement  la  liaison  d’une  sauce,  un 
roux  à  l’amidon  pur,  ou  à  la  fécule  {sulistances  isomères,  ou  de 
propriétés  identiques),  donnerait  le  même  résullat.  Seulement,  il 
exigerait  beaucoup  plus  de  soins  qu’un  roux  à  la  farine,  et  il  y 
aurait  lieu  de  tenir  compte  de  l’absence  de  matières  inertes  pour 
en  doser  les  proportions. 


Roux  blond  pour  /  hif.). 

Le.s  proportions  sont  les  mêmes  que  pour  les  roux  bruns,  soit 
otlfi  grammes  de  beurre  et  000  grammes  de  farine.  —  Seulement, 
comme  le  dépouillement  des  sauces,  dont  il  est  le  principe  de 
liaison,  est  bien  moins  long  que  celui  des  sauces  brunes,  le  beurre 
seul  doit  être  employé. 


LE  GUIDE  CULLXAIRE 


GRANDES  SAUCES  DE  BASE 


ESPAGNOLE 


Pro}).  pour  i)  UireH:  fçrarnmes  de  roux  Dr  un,  et  8  litres  de 

fonds  brun. 

Procédé  :  Mettre  le  fonds  en  ébullition  ;  y  ajouter  le  roux 
ramolli  îles  roux  devant  être  préparés  à  l’avance),  et  mélanger. 
V  adjoindre  la  mirepoix  et  tenir  la  sauce  en  ébullition  douce  et 
régulière  pendant  H  heures.  Passer  au  chinois  dans  une  aulre 
casserole,  ajouter  encore  2  litres  du  même  fonds;  donner  :î  nou¬ 
velles  heures  d’ébullition  ;  puis  passer  en  terrine  et  vanner  jtisqu'à 
refroidissement. 

IjC  lendemain,  prendre  dans  une  casserole  épaisse  1  litre  de 
purée  de  tomates,  ou  l'équivalent  en  tomates  fraîches,  et  faire  sé- 
clier  celle-ci  au  four,  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  presque  l)rune.  Cette 
méthode  détruit  toute  acidité  et  facilite  la  clarillcalion  de  la  sauce, 
à  laquelle  elle  communique  en  outre  un  ton  plus  chaud  et  [dus 
agréaide  à  l’œil. 

Ajouter  l’espagnole  avec  nouvelle  addition  lie  2  litres  de  fonds 
brun;  faire  partir  en  plein  feu  en  reniuant,  et  la  dépouiller  encore 
[)endant  t  lieiire.  La  passer  alors  à  rétamine,  et  vanner  jusqu’à 
(’o  m  pie  t  r  e  f  r  o  i  d  i  s  se  me  n  t . 


Okseh VA  riûx.  —  Il  n'y  a  pas  de  temps  préeis  à  iadiquei’ pour  le  dépoiiille- 
mcnl  de  l’espajînole,  ceci  dépendant  absolument  de  la  qualilé  des  fonds  em¬ 
ployés.  Plus  le  fonds  est  riche,  plus  le  dépouilleincnl  est  rapide  et,  nvec  un 
excellcnl  lomls,  il  esl  Irês  possible  deiiietire  une  sauce  espagnole  à  imint  en 
(>  heures. 


La  Mirepoix. 


f*rop,  pour  ///res  dcso/fcr.  — J. 'jll  grammes  do  lard  de  poilrijjç 
en  petits  dés;  2u()  grammes  de  carottes  cl  f.jil  gi-ammes  d’oignons 
eu  grosse  brunoise;  Gi  grammes  du  thym  et  3  jtelites  feuilles  de 
laurier. 

Procédé  :  l’ondre  le  lard  en  sauteuse  cl  faire  revenir  Ic.s  lé- 


s.vrcEs 


gLimcs  dedans  jusqu’à  léger  rissolage.  l'^goutler  la  graisse,  et  les 
verser  dans  la  sauce.  Déglacer  la  sauteuse  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  réduire  de  moitié,  et  rajouter  également  dans  îa  sauce. 

P 

L’ ESPAGNOLE  MAIGRE 

l*i'op,  pour  ô  litres:  Houx  au  beurre  :  îDO  grammes.  —  l’umet 
de  poisson  :  10  litres  pour  travail  complet. 

Mirepoii".  —  Remplacer  le  lard  jiar  du  beurre,  et  ajouter 
:2a(t  grammes  de  champignons.  Même  Iraitemenl  que  pour  la  pré¬ 
cédente,  'feuips  de  cuisson  et  de  dépottillçment  :  îj  heures. 

Observer  les  mêmes  précautions  pendant  le  refroidissement. 


LA  DEMI-GLACE 

■ 

Est  l’espagnole  arrivée  à  l’extrême  limite  do  la  perfection  par 
le  dépouillement  et  la  réduction. 

Se  complète  en  tout  dernier  lieu  et  fiors  du  feu,  par  une  addi¬ 
tion  de  1  demi-décilitre  de  madère  très  sec  par  litre  de  sauce. 

Nuta.  —  Nous  conseillons  cette  addition  «  hors  du  feu  »  parce  fine  rélnillî- 
tion  fait  évaporer  rarùine  du  vin. 


LE  JUS  DE  VE\U  LIE 

Fonds  de  veau  tiré  à  clair,  réduit  dans  les  proportions  des  trois 
quarts,  et  à  l’arrow-root,  à  raison  de  dd  grammes  au  litre.  Ce  jus, 
dont  l’indication  sera  fré(iuente  dans  les  chapitres  des  relevés  et 
des  entrées,  doit  être  absolument  franc  de  goût,  limpide,  et  de 
belle  couleur  brun-clair. 


LE  veloutF: 

Sa  liaison  se  fait  à  raison  de  1:2')  grammes  de  roux  blond  par 
litre  de  fonds  blanc.  (Le  roux  fait  à  l’avance  ou  au  moment.) 

Procédé:  Diluer  le  roux  au  fouet  avec  le  fonds  bouillant; 
faire  partir  en  ébullition,  et  régler  ensuite  celle-ci  comme  pour 
l’espagnole,  afin  de  faciliter  le  dépouillement.  Ajouter  bouquet 
garni,  carottes,  oignon  piqué,  proportionnellement  à  la  quantité 


LE  lit']  DE  CIILIXAIHE 


1  .S  l- 

lie  sauce  en  Iraitemeiit,  el  peluras  de  chamijignous  (30  à 
•10  grammes  au  litre  de  sauce}. 

Dépouiller  pendant  1  lietire  et  demie  ;  retirer  carottes,  oignons 
et  bouquet  ;  passer  à  rétamino,  et  vanner  Jusqu’au  complet  refroi¬ 
dissement. 

Nota.  —  Les  aromates  indiijiiés  peuvent  ôlre  supprimés,  si  le  fonils  de 
inouillement  e.sl  assez  aromatisé  par  liii-mème. 


i;allivmAi\i)|': 

Est  le  velouté  lié  et  crénié,  avec  les  proportions  d’éléments  sui¬ 
vants  :  2  décilitres  de  cuisson  de  cliampignons  ;  3  jaunes  d'œufs  ; 
U  décilitres  de  fond  blanc  froid  ;  1  décilitre  de  crème  double, 
pincée  de  mignonnette,  ri‘i|)ure  de  muscade  et  quelques  gouttes  de 
jus  de  citron  ;  1  litre  de  velouté. 

l*rocétU  :  lléuiiir  dans  un  sautoir  ii  fond  épais  :  cuisson  de 
champignons,  jaunes  d’u'ufs,  fonds  blanc,  assaisonnement  cl  jus 
de  cilron.  Délayer  au  fouet,  ajouter  le  velouté,  faire  prendre  l'é- 
bullilioii  en  plein  l’eu,  cl  en  remuant  continuellement  à  la  si>aUile. 
Kéduire  cette  sauce  en  lui  faisant  absorber  la  crème  petit  à  petit. 
Quand  elle  nappe  bien  la  spatule,  la  retirer  du  feu  et  passer  à  l’é¬ 
tamine.  Beurrer  la  surface  pour  éviter  qu’il  se  forme  une  peau. 

h'mploL  ■ —  Au  moment  de  son  emploi  celte  sauce  doit  êlre 
crémée,  à  raison  de  1  décilitre  par  litre,  et  additionnée  de 
KHJ  grammes  de  beurre  frais. 

LA  SAUCE  SüPBI^iME 

Est  lin  velouté  de  volailb'.  monté  à  la  crème  qui  doit  être  d'ex¬ 
trêmes  blancheur  et  délicatesse. 

Procédé:  Un  litre  de  fonds  blanc  de  volaille  et  1  décilitre  de  cuis¬ 
son  de  cliampignons  réduits  aux  deux  tiers.  Ajouter  1  litre  de  ve¬ 
louté  el  réduire  à  la  stmlule,  en  plein  l'eu,  en  faisant  absorber  à 
la  sauce,  el  petit  à  petit,  un  quart  de  litre  d’excellente  crème.  Ëtunt 
réduite  à  point,  la  imsser  à  l'élamine,  et  y  ajouter  encore  (en  ia 
vannant),  1  décilitre  de  crème  el  SH  grammes  de  beurre  lin. 

LE  VELOUTE  DE  VOLAILLE  {pour  i  litres), 

.'IDH  grammes  de  roux  blanc  ;  1  litres  el  demi  de  fonds  blanc  de 
volaille;  12.'»  grammes  de  pelures  de  champignons.  'IVailement  or- 
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dinaire  des  sauces,  et  trois  quarts  d’heure  de  dépouillemeiiL 
Passer  et  vanner  jusqu’à  refroidissement. 


LE  VELOUTl':  DE  POISSON 


Se  prépare  comme  le  velouté  de  volaille,  en  remplaçant  le  fonds 
blanc  par  du  fumet  de  poisson.  Mais  comme  il  est  susceptible  de 
noircir  plus  vite,  il  ne  doit  être  dépouillé  que  pendant  trois  quarts 
d'heure  au  plus. 


LA  PECIIAMEI.  [pour  4  lif res). 

Pi  'octklè  :  lîoûx  blanc,  composé  de  5.'10  grammes  de  beurre  et 
grammes  de  farine,  cuit  le  temps  strictement  nécessaire  pour 
faire  disparaître  le  goût  de  farine  crue.  Diluer  au  fouet  avec  'i  li  ¬ 
tres  de  lait  bouillant;  assaisonner  de  grammes  de  sel,  et  faire 
partir  en  ébullition.  Ajouter  grammes  île  veau  maigre  coupé  en 
dés,  étuvé  à  blanc  avec  un  oignon  ciselé,  brindille  de  thym,  pincée 
de  mignonnetle  et  muscade.  Cuire  doucement  pendant  1  heure; 
passer  àTétamine,  et  beurrer  la  surface. 


LA  SAUCE  TOMATE  .pour  (i  lilres\. 

Procédé  :  Apprêter  une  MirepoLv  d’appui  composée  de  : 
grammes  lard  de  poitrine  en  dés;  30(1  grammes  de  carottes 
et  200  grammes  d'oignons  en  brunoise;  2  feuilles  de  laurier  et 
brindille  de  thym;  revenue  avec  125  grammes  de  beurre.  Singer 
de  200  grammes  de  farinej  cuire  celle-ci  et  ajouter  :  A  litres  de 
purée  de  tomates;  3  litres  de  fonds  blanc  ;  2  gousses  d’ail  broyées 
(l.'i  grammes)  ;  3(tgt'ammes  de  sel,  20grammes  de  sucre  en  poudre, 
pincée  de  poivre.  Eaire  prendre  rébullition  en  rcmuaiiL,  et  cuire 
doucementau  four  pendant  1  heure  et  demie  à  2  lieures.  Lasser  à 
Télainine  ;  donner  quelques  minutes  d'ébullition  nouvelle  à  la 
sauce  ;  débarrasser  et  beurrer  légèrement  la  surface  pour  éviter 
le  contact  de  Tair  qui  ferait  s’y  former  une  peau. 

XoTA.  —  On  ulilise  L’galemcnt  poiiv’  les  sauces  une  purée  île  loiuutes,  pré- 
p.arée  exactement  comme  ci-dessus  ;  mais  sans  farine. 


LE  (a:i[>E  CLf.I.N’AllSE 


PETITES  SAUCES  BRUNES  COMPOSÉES 


Itiii-nri'ade.  —  Se  sert  surtout  avec  canetons  braisés  ou  poêlés, 
dont  le  fonds  sert  à  préparer  la  sauce.  Pour  canetons  braisés,  la 
sauce  esl  passée,  déf^raissée  et  bien  rédiiile.  Passer  encore  à  la 
inoLisseline,  puis  la  reUlcbor  avec  le  jus  de  oranges  et  d’un  demi- 
cilron  par  a  décilitres  de  sauce.  Pour  canetons  poêlés,  le  fonds 
est  additionné  de  10  grammes  de  sucre  caramélisé  dissous  avec 
1  cuill.  à  bouclii’  de  vinaigre.  Jus  d’orange  el  de  citron  comme 
précédemment.  Dans  un  cas  comme  dans  l'autre  la  sauce  se  com¬ 
plète  avec  un  zeste  d'orange  et  demi-zeste  de  citron  en  julienne 
et  blancliis. 

—  Kéduction  aux  trois  quarts  de  3  décilitres  de 
vin  rouge  avec -i  échalotes  ciselées,  pincée  de  mignonnette,  frag¬ 
ments  de  thym  et  laurier.  Additionner  d'un  décilitre  irespagnole  ; 
dépouiller  pendant  un  quart  d'heure  et  passer.  Mise  à  point  avec 
1  cuillerée  de  glace  de  viande  dissoute,  quelques  gouttes  de  jus 
de  citron,  et  30  grammes  de  moelle  en  dés  ou  en  latries  pochée. 
Spéciale  aux  grillades  de  boucherie. 

0»sEitVATiox.  —  Kn  posant,  autant  fju’il  est  possible  dû  le  faire,  le  principe 
(le  chaque  cliosût  nous  devons  faire  observer  que  l'usa^re  du  vin  rouge  dans 
la  «  sauce  bordelaise  »  est  une  erreur  (lagrante  qiiCj  c  oiiinie  beaucoup,  t'ha- 
bitude  a  consacrée  et  que  la  routine  perpétue,  La  lugiiiue  dit  que  son  mouiN 
lemeni  doit,  ou  devrait  se  faire  au  vin  blanc,  pour  la  diirérencier  nellement 
de  la  bourguignonne,  qui  a  le  vin  rouge  pour  caractérislique  absolue*  l.a 
sauce  bordelaise  esl  trop  connue  sous  sa  forme  actuelle,  pour  que  nous  nous 
dispensions  de  la  donner  telle  qu'elle  est  pratîiiuée,  mais  nous  aurons  du 
moins  planté  le  jalon  (rune  réforme  ((ui  s ‘impose, 

n<>iii*i>'iiîiiTitniiH^.  —  Héiliiction  de  rnoitié  d^in  litre  d  excel" 
lent  vin  rouge  avec  :  ^  échalotes  émiiicée.s,  <|ueue.s  de  persil, 
fragments  de  thym  et  laurier,  épluchnres  de  cfiampignons. 
Passeï'  à  la  mousseline,  lier  avec  beurre  manié  {i't  grammes 
de  farine)  et  mise  à  point  avec  KMl  grammes  de  beurre,  fielever 
au  cayenne.  Spéciale  aux  omfs  pochés  et  préparations  de  mé¬ 
nage. 

ICi‘ol<»niio.  —  Un  oignon  ciselé  revemii  au  beurre,  mouillé  d  un 
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décilitre  de  vin  blanc.  Hédiielion  de  moitié  et  addition  de  :  1  déci¬ 
litre  et  demi  d’espagnole  et  1  décilitre  et  demi  de  sauce  tomates  ; 
pois  d’ail  broyé  et  persîl  concassé. 

Observation.  —  L'usage  presque  exclusif  de  cette  sauce  est  de  servir  d'élé¬ 
ment  de  liaison  aux  «  Haricots  h  la  Bretonne  ».  L’emploi  de  la  tomate  dans 
cette  préparation  est  suprêmement  illogique»  mais  il  est  consacré  par  la  tra¬ 
dition* 

Cliaiiipi^^iions.  —  Héduclion  de  moitié  de  ^  décilitres  et  demi 
de  cuisson  de  champignons.  Ajouter  1  litre  de  demi-glace  ; 
passer  et  mettre  à  point  avec  ^ÎO  grammes  de  beurre. 

Cliarciitîèi'e.  —  Sauce  lioberl,  liunlemeut  addilioimée  de 
tôt)  grammes  au  litre  de  cornichons  en  julienne  cniirlc.  Spéciale 
au.x  grillades  de  porc  et  autres  qui  nécessitent  un  excipient  éner¬ 
gique.  (Voir  Sauce  liohecl,) 

Cliasseur.  —  Une  cuillerée  d’échalotes  émincées  et  d  cliampi- 
gnons  crus  émincés  également,  revenus  au  beurre.  Mouiller  d’un 
verre  de  vin  blanc,  réduire  do  moitié  et  ajouter  1  décilitre  de 
sauce  tomates  et  demi-ilécilitre  de  demi-glace.  l•dJullilion  de 
quelques  minutes  et  mise  à  point  avec  'Ht  grammes  de  heurre  et 
pt'tile  cuillerée  de  cerfeuil  et  estragon  hachés.  Est  re.xcipient  de 
certaines  grillades  et  principalement  de  petites  Entrées. 

Uhnsiseur  (Procédé  Escoftier).  —  Sauter  et  rissoler  légère¬ 
ment  (i  champignons  moyens,  crus  cl  émincés,  avec  moitié  beurre 
et  huile  d'olicea.  Ajouter  I  cuill.  à  café  d’échalotes  hachées  et, 
presque  aussitôt,  égoutter  la  moitié  de  la  grai.sse.  Mouiller  de 
1  décilitre  de  vin  blanc  et  petit  verre  de  cognac  ;  réduire  de 
moitié  et  compléter  avec  :  .‘i  décilitres  de  demi-glace,  1  décilitre 
de  sauce  tmiiales  et  quelques  gouttes  tle  glace  de  viande.  Ebulli- 
lioniier  pendant  minutes  et  finir  avec  demi-cuillerée  ordinaire 
de  persil  ciselé. 

Cliniid>ri'oî(l  l>i‘iirir>.  — ■  Demi-glace  additionnée  de  1  déci¬ 
litre  d’essence  de  truffes  et  de  7  à  S  décilitres  de  gelée  au 
litre  de  sauce.  Celle-ci  ajrmtéc  pendant  la  réducliun,  qui  est  d’un 
bon  tiers.  \  éri fier  assaisonnement  et  consistance  :  compléter  avec 
demi-décilitre  Madère  ou  Purto  (au  litre)  et  passer  à  la  mousse¬ 
line.  Vanner  jusqu’à  refroidissemciiL  convenable  pour  l’emploi. 

Uhatid-rroid  brune  pour  Uaiiardsi.  —  La  sauce  cliaud-froid 
ordinaire  peut  être  usitée,  en  radditionnant  d’une  essence  tirée 


138 


LE  (U'IDE  CIJIJ.NAIRE 


düs  débriis  de  caniird,  pour  lui  donner  su  note  spéciale.  Se  com¬ 
plète  avec  le  jus  de  3  oranges  au  litre,  et  zeste  d'orange  en  fine 
julienuc,  blanchi. 

(lhaiHl-ri‘oid  |><*in*  (iMmci'.  —  Sauce  chaud-froid  ordi¬ 

naire,  mise  à  point  avec  une  essence  tirée  des  carcasses  du  gibier 
en  trailoinent. 

^Ihaiid-lï'oid  loiiialéc.  — '  Purée  de  tomates  très  tine  et  bien 
réduite,  additionnée  de  H  décilitres  de  gelée  fine  au  litre.  Réduc¬ 
tion  d’un  bon  tiers.  Passer  à  la  mousseline  et  vanner  comme  de 
coutume. 

—  Poivrade  ordinaire,  avec  mirepoix  au  jambon 
si  elle  est  pour  accompagnement  de  pièces  de  bonclierte  mari- 
nées  ;  avec  addition  de  parnre.s  de  gibier  si  elle  est  pour  giliier. 
Passer  avec  pression  et  la  dépouiller,  en  y  ajoiilant,  par  parLie.s, 
1  décilitre  et  demi  de  bon  vin  rouge  au  litre.  Pointe  de  cayenne 
el  pincée  de  sucre  en  poudre  pour  mise  à  point. 

ilîahlo.  —  Itéduction  aux  deux  tiers  de  '1  décilitres  de  viu 

* 

blauc  avec  â  échalotes  liacliées.  Ajouter  J  décilitre  de  dcmi-glacc, 
el  cayenner  fortement.  Passer  à  la  mousseline.  Accompagne  pou- 
b'is  el  pigeons  grillés. 

Nota.  —  Se  füiit  aussi  avec  réduction  au  vinaigre  et  adjonction  (inale  de  (ines 
liorbes  haclices,  mais  la  première  l'ormule  est  préféralile, 

IMaiic.  —  l’oivrade  corsée,  montée  finalement  à  la  crème 
fouettée  serrée  ;  celle-ci,  en  quantité  égale  à  la  sauce.  —  (larni- 
ture  :  Petits  croissants  de  blancs  d’œufs  lU  de  trnires.  Spéciale  pour 
noisettes,  côtoie Ltes,  etc.,  de  venaison. 

DiixoMos.  —  Réduction  aux  deux  lier.s  de  1  décilitre  île  vin 
blanc  el  1  décilitre  de  cuisson  de  elianipignons  avec  I  ctidleriVe  à 
bouebe  d'échalotes  haciiées.  Ajouter  2  décilitres  et  demi  de  demi- 
glace,  demi-décilitre  de  purée  de  tomate  et  2  cuillerées  de  duxelles 
.sèche,  PbulUlionuer  peudaut  3  minutes  el  linir  avec  persil  baclié. 

OiiâEHVArrox.  —  l.a  sauce  duxelles  se  dilfércncie  en  toute  occasion  de  la 
sauce  italienne,  et  ne  s'addilionne  jamais,  ni  de  jambon,  ni  de  langue  à  l’écar- 
lale. 

Ksh’ag'oii.  ■ — ■  Hranclies  tl  esLragon  (21)  granime.s)  infusées 
peiidunl  10  minutes  dans  2  décilitres  di'  vin  blanc.  Ajouter  2  dé¬ 
cilitres  de  demi-glace  et  réduire  d’un  tiers;  passer  et  compléter 
avec  denii-cuillerée  d’estragon  liacbé. 
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FîiianciiTe.  —  J)omi-fîlace  réduite  d'un  quart,  addilioniiéi* 
linalement  de  1  décilitre  d’essence  de  LrulTes  au  litre  de  sauce . 
Spéciale  à  la  garniture  de  ce  nom  et  à  certaines  Eiilrées. 

Fines  Herhcs.  —  Feuilles  de  persil,  cerfeuil,  estragon  et  ci¬ 
boulettes  (une  pincée  de  chaque)  infusées  pendant  iO  minutes 
dans  ilécilitres  de  vin  blanc.  Passer  et  ajouter  'i  décilitres  de 
demi-glace  ou  de  fonds  de  veau  réduit.  Compléter  avec  une  forte 
cuillerée  d’herbes  hachées  (les  mêmes  que  pour  Finfusion)  et 
quelques  gouttes  de  jus  de  citron. 


OBSEuvATrox. —  Dans  Tanc tenue  euisine,  la  sauce  «  Fines  Herbes  »>  n'était 
autre  cliose  quel’  «  Italienne  le  clbaiiipi^non  comme  élément  domi¬ 

nant  La  cuisine  moderne  a,  non  sans  raison  ni  logique»  nettement  diiïérencié 
leur  appréL 

('.«Micvoîse.  —  J/irrpoir  :  100  grammes  de  carottes,  8i>grainmcs 
d’oignons,  thym  et  laurier  (demi-grauune  dectiaquo),  grammes 
de  queues  de  persil,  grammes  île  sid  et  '2  grammes  de  mignon- 
nette.  Faire  revenir  avec  75  grammes  de  beurre,  et  ajouter 
1  kil.  tète  de  saumon.  Laisser  étuver  pendant  un  quart  d'heure. 
Egoutter  le  beurre,  mouiller  d’uu  litre  de  vin  rouge,  réduire 
de  moitié,  ajouter  demi-litre  d’espagnole  maigre  et  laisser 
cuire  pendant  l  heure.  Passer  au  tamis  avec  pression  ;  dé¬ 
graisser  ajirès  repos  de  quelques  minutes  et  mettre  en  dé¬ 
pouillement  avec  :  1  petit  verre  de  cognac  llambé,  derni- 
litre  de  vin  rouge  et  demi-litre  de  fumet  de  poisson,  Dét)oniller, 
réduire  à  consistance  voulue  et  passer.  Mise  à  point  avec  !  petite 
cuillerée  d’essence  d’anchois  et  150  grammes  de  beurre,  ajoutés 
en  vannant  doucement. 

Oasi’nv.viiij.s.  —  Primitivement  dénommée  Génoise  par  Carême,  lîeculet 
d  riLiord,  et  Goallé  ensuite,  ont  appelé  cette  sauce  Génei:oise,  et  ce,  avec  d’au¬ 
tant  moins  de  raison  qu'il  ne  se  récoUe  pas  de  vin  roiiiîc  à  Genève.  Quoique 
erronée,  cette  dénomination  a  prévalu,  et  nous  la  conservons  :  mais  en  fai¬ 
sant  la  remarque  que,  süus  les  noms  de  Génoise  ou  Genevoise,  Carême,  Ue“ 
cuiel,  Dubois  et  Gouifé  en  indiquent  le  mouilleinent  au  vin  rouge,  ce  qui  in¬ 
dique  bien  que  ià  est  son  principe. 

—  Réduction  de  moitié  de  i  décilitres  de  chaiiipagnc 
ou  de  vin  blanc  sec,  avec  mirepoix  line  au  jambon.  Ajouter  1  litre 
de  demi-glace  et  2  décilitres  d’essence  de  champignons.  Cuire 
10  minutes,  passer,  réduire  d’un  tiers  et  passer  à  nouveau  à  Péta- 
miiie.  Spéciale  à  la  grosse  garniture  de  relevé  de  ce  nom. 


4<i‘nn(l-Veiiciii' 


Poivrade  claire  à  Fessence  de  venaison, 
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mise  à  point,  au  moment,  avec  I  décilitre  de  sang  de  lièvre  dilué 
avec  même  quantité  de  marinade  par  litre  de  sauce.  —  Spé¬ 
ciale  aux  pièces  de  venaison. 


rirntin.  —  Réduction  de  bonne  moitié  de  ;  2  décilitres  de  vin 
blanc  et  2  décilitres  de  fumet  du  poisson  en  traitement,  avec  1  cuill. 
d’échalotes  hachées.  Ajouter  2  cuillerées  de  duxelles,  3  décilitres 
de  demi-glace  et  1  cuill.  à  café  do  persil  haché.  — Sert  pour  soles, 
merlans,  etc.,  au  gratin. 

Iliissnnle.  —  Passer  an  beurre  lOt)  grammes  d’oignons  très 
linement  émincés,  I  échalote  et  pointe  d’ail.  Tenir  l’oignon  I»ion 
blond;  mouiller  de  2  décilitres  de  vin  blanc,  réduire  de  moitié  et 
ajouter  2  décilitres  de  demi-glace  avec  pointe  de  purée  de  tomates  ; 
1  décilitre  de  bouillon,  ’it)  grammes  de  jambon  maigre  cru  et  bou¬ 
quet  garni.  Cuire  pendant  23  minutes.  I^asser  la  sauce  avec  pres¬ 
sion  et  la  com])léter  avec  :  le  jambon  qui  a  servi,  détaillé  en  dés 
très  fins;  pointe  de  raifort  râpé  et  pincée  de  persil  liaché. 

IlaefH^o,  —  Oignons  {Hü  grammes)  et  I  cuill.  d’échalotes  ha¬ 
chés,  passés  au  beurre  à  blanc.  Mouiller  de  2  décilitres  de 
vinaigre,  réduire  de  moitié,  ajouter  3  décilitres  d’espagnole  et 
1  décilitre  .sauce  tomates.  Ébullition  de  3  minutes  et  mise  à  point 
avec  :  I  cuill.  de  jambon  maigre  haché,  J  cuilL  de  petites  câpres, 

1  cuillerée  de  duxelles  et  1  cuill.  à  café  de  persil  haché.  Pour 
viandes  grillées,  porc  principalement;  est  un  succédané  de  la 
t>auce  piquante. 

» 

llîielioo  ni;u|fi‘o.  —  Oignons,  échalotes  et  réduction  de  vinaigrr 
comme  ci-de.ssus.  Mouiller  avec  î  décilitres  de  court-bouillon  de 
poisson;  lier  avec  R)  grammes  de  roux  brun  et  cuire  7  à  S  mi¬ 
nutes.  Mise  à  point  avec  :  I  cuill.  d’herbes  mélangées,  1  cuill.  de 
duxelles,  1  cuill.  de  petites  câpres,  iU  grammes  de  beurre  et 
I  cufllerée  à  café  d'nirclioiries^  ou  70  à  HO  grammes  de  beurre 
d'anchois.  —  Spéciale  aux  poissoms  bouillis  de  qualité  inférieure. 

UalieiiiH^  —  DuxeUes  additionnée  d'un  tiers  de  Jambon 
maigre  en  brunoise  fine,  relâcliée  avec  3  fois  son  volume  de  demi- 
glace  tomatée.  Se  complète  au  moment  avec  persil,  cerfeuil  et 
estragon  hacliés.  Si  elle  est  destinée  au  traitement  d’un  poisson, 
le  jamlion  est  sujiprimé  et  elle  s’additionne  d'une  réduction  de 
fumet  de  ce  poisson.  Est  considérée  comme  sauce  auxiliaire. 
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Jus  à  rcsU'agfOi».  —  Fonds  de  veau  ou  de  volaille  infusé  de 
oO  grammes  d’estragon,  et  lié  à  raison  de  30  grammes  de  fécule 
au  litre. —  Sert  d’accompagnement  aux  noisettes,  (ilets  de  vo¬ 
laille,  etc. 

Jus  tomaté.  —  Fonds  de  veau  additionné  de  3  décilitres  d’es¬ 
sence  de  tomates  au  litre,  et  réduit  d’un  cinquième.  —  Spécial  aux 
viandes  de  boucherie. 

Lavallière.  —  Est  exactement  la  sauce  chasseur  (mode  Escof- 
lier),  en  remplaçant  l’addition  finale  de  persil  par  .30  grammes  de 
julienne  de  truffes  et  pincée  d’estragon  ciselé. 

Lyoiinaij?<‘. —  Oignons  ciselés  (i  moyens),  revenus  au  beurre 
et  mouillés  de  vin  blanc  et  vinaigre  décilitres  et  demi  do  ciiaque). 
Après  réduction  aux  deux  tiers,  ajouter  1  litre  de  demi-glace; 
laisser  ébuliitionner  pendant  quelques  minutes  et  passer  à  l’éta¬ 
mine.  —  Selon  la  nature  des  éléments  auxquels  est  destinée  cette 
sauce,  l’oignon  peut  y  être  laissé. 

Matière.  —  Demi-glace  très  réduite,  ramenée  à  sa  consistance 
normale,  par  addition,  hors  du  feu,  de  demi-décilitre  de  madère 
par  litre  de  sauce. 

Malelote.  —  Uéduction  aux  deux  tiers  de  3 décilitres  de  court- 
bouillon  de  poisson  au  vin  rouge  avec  grammes  d’épluchures 
de  champignons.  Ajouter  S  décilitres  d’espagnole  maigre  ;  faire 
donner  un  bouillon,  passer  à  l’étamiine  et  mettre  à  point  avec 
150  grammes  de  beurre.  Relever  au  cayenne. 

AIoclIc. — Son  Iraiteaienl  est  exactement  celui  de  la  «  sauce 
Bordelaise  »,  et  elle  ne  se  beurre,  au  sens  propre  du  mot,  que 
quand  elle  est  destinée  à  des  légumes.  —  S'additionne  Éinale- 
nienl  de  moelle  en  petits  dés  pochée,  et  de  persil  haché  et 
hlanchi. 

Moscovîlt*.  —  Fûivrade  à  l’essence  de  venaison,  mise  à  point 
avec  1  décilitre  de  vin  de  Malaga  et  7  centilitres  d’infusion  de 
baies  de  genévrier  par  litre  de  sauce.  —  Se  garnit  de  pignolis 
grillés  (ou  d’amandes  effilées),  et  de  raisins  de  CorinLlie  gonlîés  à 
l’eau  tiède  ;  à  raison  de  40  grammes  de  cl)ai[ue  au  litre.  —  Spé¬ 
ciale  aux  i>ièces  de  venaison  . 

lloiiiiiK'.  —  Sauce  improvisée  avec  50  grammes  de 
roux  brun  dilué  avec  1  demi-litre  de  bouillon,  et  cuillerées  à 
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—  ])enii-glace  au  madère  corsée,  mise  à  point 
avec  1  décilitre  d'essence  de  Irufles  el  D>()  grammes  de  Irufles  lia- 
chées  au  litre  de  Siiuce.  —  S'utilise  comme  accompagnement  de 
petites  entrées,  timbales,  etc. 

IMf|iianto.  —  Kéduction  de  moitié  de  ^  décilitres  et  demi  de 
bon  vinaigre  et  2  décilitres  de  vin  blanc,  avec  2  cuillerées  d'écha¬ 
lotes  1  lâchées. 

Ajouter  1  demi-litre  d’espagnole  et  cuire  pendant  ID  minutes 
en  dépouillant.  Compléter,  hors  du  feu,  avec  1  cuillerée  et  demie 
de  :  cornichons,  persil  et  estragon  hachés. 

Nota.  —  Est  facconip.'ignemeiit  de  tu  viande  de  porc  Ijouiliie  ou  grillée,  du 
bœuf  l>ouilIi,  et  de  certains  émincés. 

l*oivi‘ad<‘  oi'dinaîi'e. —  Mirepoix  composée  de:  100  grammes 
de  carottes,  8tt  grammes  d’oignons,  d  échalotes,  queues  do  persil, 
fragments  de  thym  et  laurier,  fortement  revenue  avec  75 grammes 
de  beurre.  Mouiller  de  ;  1  décilitre  de  vinaigre,  2  décilitres  de  ma¬ 
rinade,  et  réduire  aux  deux  tiers.  Ajouter  1  litre  d'espagnole  el 
cuire  pendant  1  demi-lieure  (iD  minutes  avant  de  passer  la  sauce 
mettre  dedans  8  grains  de  gros  poivre  écrasé).  i*ass(‘ravec  légère 
pression  ;  dépouiller  pendant  3.5  minutes  en  additionnant  la  sauce 
de  5  ou  G  cuillerées  de  marinade,  et  passer  à  nouveau.  Mise  à 
point  (facultativement)  avec  50  grammes  de  beurre.  —  Se  sert 
avec  les  viandes  de  boucherie,  mari  nées  ou  non. 

l*oivi‘;i<ae  Ikisc  poiii’  <iibiei‘.  —  Mirepoix  composée  de  : 
125  grammes  de  carottes,  autant  d'oignons,  queues  de  persil,  frag¬ 
ments  de  thym  et  laurier,  revenue  à  ritnili'f  avec  1  kil.  de  parures 
de  gibier  mariné.  Egoutter  riiuile  ;  mouiller  de  5  décilitres  de  vi¬ 
naigre,  2  décilitres  de  vin  blanc,  et  réduire  à  fond.  Ajouter  1  litre 
d’espagnole,  2  litres  de  fonds  brun  de  gibier  et  1  litre  de  mari¬ 
nade.  Cuire  doucement  et  à  couvert  pendant  i  heures,  et  mettre 
12  grains  de  gros  poivre  écrasés  dans  la  sauce,  8  minutes  avant 
de  la  passer.  —  Passer  au  tamis  avec  pression  ;  dépouiller  on 
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ajoutant  de  temps  en  temps  quelques  cuillerées  de  fonds  brun  et 
de  marinade,  t^asser  finalement  à  l’étamine  ;  régler  l'assaisonne- 
ment,  et  mettre  à  point  avec  75  grammes  de  beurre  au  litre. 

OiîSKu\*ATiox.  —  Bien  «lu’il  ne  soit  pas  ilans  riiabitude  de  beurrer  les  sauces 
(iegilûer,  nous  conseillons  de  le  faire  légèrement,  i.a  sauce  ainsi  traitée  est 
d'un  ton  moins  chaud,  mais  elle  y  gagne  de  la  finesse  et  du  velouté. 

Provençale.  —  Peler,  épépiner  et  concasser  12  tomates;  les 
mettre  dans  un  plat  à  sauter  contenant  1  décilitre  d'huile  chaude. 
Ajouter  sel,  poivre,  persil  et  j>ointe  d'ail  hachés  ensemble.  Cou¬ 
vrir,  et  fondre  doucement  pendant  une  demi-heure. 

X  OTA.  —  En  pré!?ence  des  divergences  dinterprétatîon  de  ceUe  saticc,  nous 
avons  tenu  à  donner  ici  la  véritable  sance  provençale  h  la  Ixmrgeoi^e. 

—  Réduction  de  moitié 

h 

Rhin  avec  1  décilitre  de  fine  mirepoix 
pluchures  de  trulFes  crues.  Ajouter  rS 
et  faire  ébullitionner  pendant  5  ininu 
Pour  les  viandes  noires  en  général. 


.5  décilitres  de  vin  du 
cuite,  et  25  grammes  d’é- 
itresde  sauce  espagnole, 
tes.  Passer  à  i’é famine.  — 


—  Un  gros  oignon  haché  passé  au  beurre  sans  colora¬ 
tion.  Mouiller  de  i  décilitre  et  demi  de  vin  blanc,  réduire  aux  deux 
tiers,  ajouter  5  décilitres  de  demi-glace,  et  laisser  ébullitionner 
pendant  10  minutes.  Mettre  à  point  au  moment  avec  quelques 
gouttes  de  glace  de  viande,  1  cuillerée  de  moutarde,  et  une  pincée 
de  sucre.  Ne  plus  laisser  bouillir  quand  la  sauce  est  condimentée 
à  la  moutarde.  —  Est  i’accomimgnement  ordinaire  du  porc  grillé. 

Uoiiuiiito.  — Cuire  au  caramel  blond,  50  grammes  de  sucre  et 
le  faire  dissoudre  avec  1  décilitre  et  demi  de  vinaigre.  Après  dis¬ 
solution  du  sucre,  ajouter  1  demi-litre  d’espagnole  et  3  déeililres 
de  fonds  de  gibier.  Réduire  d’un  bon  tiers  et  passer  à  l'étamine. 
—  Garniture:  Pignolis,  raisins  de  Corinthe  et  dcSmyrne  gonflés  à 
Peau  tiède  (20  grammes  de  chaquej.  Accompagne  la  venaison. 

OitSERVATio.v.  —  Celte  sauce  sert  aussi  d'acconijiagnement  au.v  lâèees  de  bou¬ 
cherie  niai’iiiées  cl,  dans  ce  cas,  elle  ne  comporte  pas  de  fonds  de  gibier. 

U<»iioiinaise.  —  Sauce  bordelaise,  addilionnée  d'une  purée 
crue  de  5  foies  de  canards  roiiennais  au  litre.  Pocher  la  purée 
dans  la  sauce  sans  laisser  bouillir,  cl  relever  l'assaisonnement 
après  le  passage  de  la  sauce  à  rétamine.  Caractéristique  absolue  de 
cette  sauce  :  la  réduction  de  vin  rouge  avec  échalotes  et  la 
crue  de  foies  de  canard.  —  Est  raccoinpagnement  pour  ainsi  dire 
obligé  du  canibrd  rouennais  rôli. 
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Salmis.  —  Mircpoix  ordinaire  revenue  nu  beurre  et  addition¬ 
née  de  la  carcasse  hachée  de  l’oiseau  en  LraitemenL  Mouiller  au  vin 
blanc,  réduire  aux  deux  tiers,  ajouler  lu  somme  de  demi-glace  né¬ 
cessaire,  et  cuire  doucement  pendant  1  heure.  Passer  avec  forte 
pression  ;  dé[>oiiilier  avec  addition  de  fonds  du  gibier,  en  rapport 
avec  la  destination  de  la  sauce,  et  réduire  en  même  temps.  Mise 
à  point  avec  essences  de  cliam  pi  gnons  et  de  truffes.  Passer  k 
rétarnine  et  beurrer  légèrement  (ce  beurrage  final  est  facultatif). 

'l'orluo.  —  Infuser  pendant  25  minutes  dans  2  décilitres  et 
demi  de  fonds  de  volaille  bouillant  :  5  grammes  de  sauge, 

1  gramme  de  marjolaine,  1  gramme  de  romarin,  2  grammes  ba¬ 
silic,  1  gramme  de  thym,  autant  de  laurier,  2.5  grammes  d'éplu¬ 
chures  do  champignons  et  une  pincée  de  feuilles  de  persil.  Deux 
minutes  avant  de  passer  l’infusion,  ajouter  4  grains  de  poivre, 
fausser,  et  ajouter  à  :  7  décilitres  de  demi-glace  et  3  décilitres  de 
sauce  tomates.  Itéduii'e  d’un  cinquième,  passer  à  l’étamine,  et 
mettre  à  point  avecl  dejiii-déellitre  de  madère  et  I  décilitre  d’es- 
.sence  de  Iriilfes.  —  Helevcr  assez  fortement  en  cayenne. 

Vciiai^soii.  —  Sauce  poivrade  corsée  additionnée,  par  litre  de 
sauce,  de  3  cuillerées  à  bouche  de  gelée  de  groseilles  délayée  avec 

2  cuillerées  de  crème.  —  Spéciale  aux  gibiers  à  poil. 

Vin  roiiÿ'c.  —  La  sauce  vin  rouge  ressort  évidemment,  ou  de 
l’appréL  «  à  la  Bourguignonne  »  par  réduction  et  liaison  au  beurre 
manié,  ou  de  la  sauce  Matelote  spécîali.sée  par  le  vin  ayant  servi  à 
traiter  du  poisson.  Dans  ce  dernier  cas,  le  vin  perd  son  caractère, 
et  n’est  plus  qu’un  principe  de  mouillement  el  de  condiinentation 
de  la  sauce.  Ges  deux  sauces  sont  bien  dos  sauces  au  vin  rouge, 
mais  dont  le  traileinent  détermine  des  appellations  jiavticulière.s. 

Il  existe  une  troisième  façon  de  faire  celle  sauce,  et  qui  est 
celle-ci  :  passer  au  beurre  une  mircpoîx  ordinaire  ;  mouiller  d’une 
demi-bouteille  de  vin  rouge,  ajouler  une  pointe  d’ail  écrasé 
pincée  de  niignonnetle,  et  réduire  de  moitié.  Compléter  avec  5  dé¬ 
cilitres  d'espagiiole  ;  dépouiller  pendant  ID  minutes  et  passer  à 
rétainine.  .Mettre  à  point  avec  100  grammes  de  beurre,  !  petite 
cuillerée  à  café  d'essence  d'anchois  et  pointe  de  cayenne.  —  Sert 
pour  [loissons. 
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Alltiiréra.  —  Sauce  suprême  ackliüounée  de  -  décilitres  de 
glace  de  viandedissoute  et  50  grammes  dekeurre  de  piment  au  litre. 
—  Sert  d'accompagnement  aux  volailles  pochées  et  Lraisées. 

AiiiérU'niiic.  —  Kst  la  sauce  du  homard  à  r;nnéi’icaine  (voir 
Série  des  Crustacés)^  La  chair  du  ou  des  liomards  qui  ont  servi  à 
son  apprêt  est  généralement  esealopée  et  employée  comme  gar¬ 
niture  du  poisson  qu’elle  accompagne. 


Anchoi.s.  —  Sauce  normande 
de  beurre  d’anchois  au  litre.  — 


mise  à  point  avec  UK)  grammes 
Se  garnit  de  tilels  d’anchois  bien 


dessalés  coupés  en  petits  dés.  (Le  beurre  d’anchois  sup[trime, 
naturellement,  le  beurre  ordinaire  de  la  normande.) 

Aurore.  —  V^elouté  tornaté  dans  les  proportions  de  trois 
quarts  do  velouté  et  un  quart  de  purée  de  tomates,  avec  addition 
de  50  grammes  de  jambon  maigre  en  brunoise. 


Aurore  iiiaî"-re,  —  Velouté  de  poisson  tomate  dans  les  pro¬ 
portions  do  trois  quarts  de  velouté  et  un  quarl  de  purée  de  to¬ 
mates. 


Itàtarile  (ou  sauce  au  beurre).  —  Amalgamer  (iO  grammes  de 
farine  à  (.!t)  grammes  de  lieurre  fondu.  Mouiller  ti'un  trait  d’uti 
litre  d'eau  bouillante  salée  à  K  grammes  ;  mélanger  vivement  et 
ajouter  une  liaison  de  î  jaunes  délayés  avec  i  cuillerées  de  crème 
elle  jus  d’un  quart  de  citron.  Passer  à  rélamine  et  linir,  sans  re¬ 
mettre  sur  le  feu,  avec  grammes  de  beurre  lin. 

Itavaroiiso.  —  Réduction  de  moitié  de  "I  décilitres  de  vinaigre 
avec  fragments  de  thym  et  de  laurier,  5  queues  de  persil,  5  grains 
de  poivre  et  1  cuillerée  de  raifort  râpé.  Ajouter  5  jaunes,  monter  la 
sauce  comme  une  hollandaise,  avec  grammes  de  beurre,  et  en 
rudditionnant  de  la  valeur  d’une  cuillerée  d'eau;  passer  à  réla¬ 
mine.  —  Mise  à  point  avec  liü  grammes  de  beurre  d’écrevisses  et 
queues  d’écrevisses  pour  garniture.  —  Celle  sauce,  spéciale  aux 
poissons,  doit  être  mousseuse. 
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Itoariiaise.  —  iiiidiicLion  aux  deux  linrs  de  2  décilitfes  de  via 
hiane  et  2  décilitres  de  vinaif^re  à  l'estragon  avec  \  cuillerées 
d’échalotes  hachées,  jD  grammes  d'estragon  en  hranclies  concassé, 
2D  grammes  de  coj-feuil,  It)  grammes  de  mignonnette  et  pincée  de 
sel.  Ajouter  ts  jaunes,  et  monter  à  feu  doux  avec  üOD  grammes 
de  heurre  fondu  ou  cru.  Passer  à  l’étamine,  relever  légèrement 
comme  cayenne,  rectiüer  comme  sel;  et  mettre  à  point  avec  1  cuil¬ 
lerée  d’estragon  et  J  demi-cuillerée  de  cerleuil  hachés.  — *  Spé¬ 
ciale  aux  grillades  de  boucherie  et  de  volaille. 

loin^itée.  — ■  La  même  que  ci-dessus,  sans  addi¬ 
tion  liliale  d’estragon  et  cerfeuil  hachés,  et  mise  il  point  avec  le 
quart  de  son  volume  de  purée  de  tomates  réduitfq  pour  mettre  la 
.sauce  à  point  de  consistance. 

lïoniiliariiaiis.  —  Héarnaise  avec  réduction  et  liaison  comme 
ci-dessus;  montée  avec  grammes  de  beurre  ordinaire  et 
Loft  grammes  de  Beurre  ireslragon.  (Voir  Heurre  d'eslraonu  nux 
fteurres  coniposés,) 

IN^roy.  —  S’obtient  par  réduction  du  fonds  de  cuisson  du 
poisson  traité  par  ce  mode,  ou  de  cette  façon  :  1  cuillerée  à  café 
d'éclialotes  hachées  passées  au  beurre  et  à  blanc;  mouillée  de  l  dé¬ 
cilitre  de  vin  blanc  et  1  décilitre  de  fumet.  Réduire  d’un  tiers  ;  lier 
avec  2  cuillerées  de  velouté,  et  mettre  à  point  avec  un  lilcl  d(‘ 
glace  de  poisson,  quelques  gouttes  de  jus  de  citron,  bO  grammes 
de  beurre  et  persil  haché. 

lîeiirrt*  (Sauce  au).  —  (Vior  !^üuce  lîàiarde.) 

lUii'drIaise  à  blanc*  (ou  Bordelaise  Bonnefoy).  —  Si*  fait 
exactement  comme  la  bordelaise  ordinaire,  eu  riuiiplaeant  le  vin 
rougé  par  du  vin  blanc  de  Graves  ou  de  Sauternes,  et  respagnole 
par  du  velouté,  —  Se  finit  avec  estragon  haché. 

lli‘o(oiiii4*.  —  l’ine  julienne  composéi*  de  :  .‘{'i  grammes  de 
blancs  Je  poir(‘aüx,  B'j  grammes  d’oignons,  2e  grammes  de  blancs 
de  céleri  tq  25  grammes  de  cliamjiignoiLS,  passée  au  beurre,  étuvée 
à  fond,  et  ajoutée  à  1  litre  de  velouté  de  poisson.  Mise  à  puiul 
avec  1  demi-décilitre  de  crème  et  .'jD  grammes  d<‘  beurre.  —  Sert 
principalement  pour  le  poisson. 

(iaiiofière.  —  Court-bouillon  au  vin  blanc  de  poisson  d'eau 
douce,  fortement  aromatisé,  tiré  à  clair,  réduit  aux  deux  tier.s,  et 
lié  à  raison  de  grammes  de  beurre  manié  au  litre.  .Mise  à  point 
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avec  250  f^ramnies  de  beurre  et  pointe  de  cayenne.  —  Accoin* 
pagne  les  pièces  de  poisson  d'eau  douce  bouillies,  et  devient  sauce 
matelote  blanche  par  addition  d'une  garniture  de  petits  oignons 
glacés  au  beurre,  et  de  petits  cliumpignons. 


Sauce  au  beurre  dite  «  bâtarde  », 


additionnée  de 


i  cuillerées  de  câpres  au  litre, 
toute  nature. 


Spéciale  aux  poissons  bouillis  de 


Cardinal.  —  Sauce  lîécliamel  additionnée  de  1  déciliti-e  et 


demi  de  fumet  de  poisson  et  essence  de  trulïes  (par  moitié),  ré’ 
duite  d'un  quart,  et  mise  à  point  avec  1  décilitre  et  demi  de 
crème,  et  100  gramnies  de  beurre  de  homard  !)ien  rouge  au  litre. 
—  Sp  éciale  aux  poissons. 


Chaiiipi^'iioiis.  —  Sauce  allemande  additionnée,  au  litre,  de 
2  décilitres  d'essence,  et  100  grammes  de  petites  tête.s  de  champi¬ 
gnons  tournés.  —  Sert  pour  volailles  et  quelquefois  pour  pois¬ 
sons.  Dans  ce  dernier  cas.  ralleraande  est  remplacée  par  du  ve¬ 
louté  lié  de  poisson. 

CliaiiUlly.  —  Dénomination  spécieuse  et  occasionnelle  de  la 
Sauce  mousseline.  (Voir  Moussedne.) 


Cli!(U‘aii}>i*îaii4l.  —  Itéduclion  aux  deux  tiers  de  2  décilitres 
de  vin  blanc  avec  2  échalotes  hachées,  fragments  de  thym  et  de 

^  K  J  mA 

laurier  et  2,5  grammes  d’épluchures  de  cham[iignons.  Ajouter 
2  décilitres  de  jus  de  veau;  réduire  encore  de  moitié,  passer  à 
l’étamine  et  comidôter,  hors  du  feu,  avec  125  grammes  de  beurre 
Maître  d’hûtel  ;  facultativement  additionné  d’une  cuillerée  à  café 
d’estragon  haclié. 

Ciiaiid-li'oid  lilaiiclic.  —  Velouté  additionné  de  7  à  S  décili¬ 
tres  de  gelée  de  volaille  blanche  au  litre.  liéduire  d’un  lion  tiers 
en  faisant  absorber  à  la  sauce  la  valeur  de  5  décilitres  de 


crème  au  litre.  Passer  à  rétamine  et  vanner  jusqu’à  refroidisse¬ 
ment  voulu  pour  l'usage. 


tlhaiid-tVold  hlolld4^  —  Même  procédé  que  ci-dessus,  en  rem- 
plarant  le  velouté  par  de  rallemande,  et  en  réduisant  la  quantité 
de  crème  à  2  décilitres  au  litre  de  sauce. 


diaiitl-rroid  aiiiatia*.  —  Sauce  chaud-froid  blanche,  addi¬ 
tionnée  de  1  décilitre  et  demi  de  purée  de  tomates  bien  rouge 
passée  à  la  mousseline  et  de  25  venfhjratnmes  de  paprika  au  litre. 
—  Sert  pour  chaud-froids  de  volaille  spéciaux. 
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verte.  — 

I  décilitre  et  demi  d'iiifiision  au  vin  l>lanc  de  :  cerfeuil,  estragon, 
cibouletle,  feuilles  de  persil  (1  forte  pincée  de  cbariue).  Teintée 
par  addition  de  vert  d'épinards  naturel,  à  raison  de  1:2  à  lu  feuilles 
d'épinards  au  litre  de  sauce.  —  La  teinte  doit  être  ve>i-pdle. — 
Sert  pour  chaud-froids  de  volaille  spéciaux  et  à  titre  de  variation. 


(lUiiiid-rroids  maigres. 


-  La  préparation  et  les  proportions 
sont  les  juèmcs  que  ci-dessus,  en  remplaçant  le  velouté  gras  par 
du  velouté  de  [toisson,  et  la  gelée  d’aspic  par  de  la  gelée  de 
poisson. 


(•«‘îKnVATitrN.  ^  Pour  les  raisons  e.\pliquées  à  la  «  série  des  Sauces 
froides  »,  remploi  de  ces  Sauces  cliaud-froids  maigres  doit  être  préféré  à 


tlhivry.  —  Velouté  additionné,  au  litre,  de  1  décilitre  et  demi 
d'infusion  au  vin  blanc  de  :  cerfeuil,  estragon,  feuilles  de  persil, 
cibouletle,  et  piiiiprenelle  nouvelle  (dans  la  saison)  ;  <‘t  réduite  d'un 
quart.  Mise  à  [joint  avec  Sn  à  bO  grammes  de  beurre  vert.  (Voir 
/îeurres  contposds .  ) 

<lh<>i'oii.  —  Est  la  «  Béarnaise  tomalée.  »  Elle  a  pris  le  nom  du 
tournedos  à  la  Choron,  dont  elle  est  raccotiipngnemerit  obliga- 


Cri'iiio.  —  Béchamel  addiliounée  de  3  décilitres  de  crème  au 
litre,  réduite  très  serrée,  et  passée  à  l'étamine.  Elle  est  ensuite  ra¬ 
menée  à  son  point  de  consistance  normale,  en  y  ajoutant,  hors  du 
fini,  1  décilitre  de  crème  double  très  fraîche  et  demi-jus  de  citron, 
—  Spéciale  pour  iégumes,  poissons  houillîs,  volaille  et  œufs. 


— ■  Velouté  de  jjoisson  ou  Béchamel  réduite  avei; 
addition  de  1  décilitn*  de  crème  et  1  décilitre  cl  demi  de  fuinel  de 
poisson  au  litre.  Mise  à  point  avec  ion  grammes  de  beurre  de 
crevettes,  et  :2d  grammes  de  beurre  rouge  (voir  /imm’f’si,  pour 
lui  donner  la  teinte  rose  pâle  qui  Un  convienl.  Relever  d'une 
pointe  de  cayenne.  —  Carnilure  :  7'j  grammes  de  queues  de  cre- 
velles  éplucliées,  au  litre. 


Ciirrie  (Currie-sauce).  —  Mirepoix  revenue  au  beurre  compo¬ 
sée  de  :  ^2  oignons  émincés,  1  racine  de  [tersil,  RO  grammes  de  eé- 
leri,  Ro  grammes  de  parure  de  champignons,  brindille  de  thym  ; 
et  J  rinttif/raïuiurs  de  macis.  Singer  île  Rti  grammes  de  farine  et  ■ 
:î  grammes  de  currie;  mélanger,  laisser  cuire  à  blanc,  mouiller  | 
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d'un  demi-litre  de  consommé  blanc  et  cuire  pendant  minutes. 
Passer  à  l’élamine,  cliauiVer,  dégraisser,  et  tenir  an  bain.  —  Sert 
pour  poissons,  crustacés,  œufs  et  volaille. 

Ciirrie  à  l’iiidieniio.  —  K  tu  ver  au  beurre  :  I  oignon 
ciselé,  t  bouquet  de  persil,  renfermant  fragments  de  Lliym  et 
de  laurier,  macis  et  cannelle.  Saupoudrer  de  d  grammes  de 
currie  et  mouiller  d’un  demi-îître  de  lait  de  coco  oI>ienii  en 
râpant  700  grammes  de  noix  de  coco  fraîche  ;  laquelle  est 
délayée  avec  i  décilitres  et  demi  de  lait  tiède,  et  passée  an 
torchon  avec  forte  pression,  ii  défaut  de  coco,  remplacer  par 
même  quantité  de  lait  d’aman de.s.  Ajouter  I  demi-litre  de 
velouté  gras  ou  maigre,  selon  que  la  sauce  acconi[>agno  une 
viande  ou  un  [misson  ;  laisser  cuire  1  quart  d'iieure,  passer  à 
l'étamine,  et  mettre  à  point  avec  1  décilitre  de  crème  et  quelques 
gouttes  de  jus  de  citron. 


Ohskuvatio-V.  —  La  préparalion  de  cette  sauce  par  les  cuisiniers  îiindûus 
est  variable  ;  le  fond  sent  reste  le  même.  Mais  eût-on  la  foriiiiile  initiale 
<|u’elle  serait  inapplicable,  le  currie  liindou  étant  insuppurtalile,  pour  la  plus 
grande  partie  des  goûts  européens.  La  inétliode  ci-dessns,  mise  en  rapport 
avec  les  préférences  gastronomiques  européennes,  est  préférable. 

Dipluinale.  — Sauce  normande  mise  à  |»oint  avec  TA  grammes 
de  beurre  de  liomard  au  litre.  Se  garnit  d’un  salpicon  de  chair 
de  homard  et  trnUès  en  dés.  .Applicable  aux  gros  relevés  de  pois¬ 
sons  principalemenl. 

Hcossaist*.  —  Sauce  crème  additionnée,  au  litre,  de  J  décilitre 
de  brunoise  de  carottes,  céleri,  oignons  et  haricots  verts.  Se  sert 
comme  accompagnement  de  volaille  et  d’œiifs. 

Ksti“ajfOH.  —  lilanchir  vivement  dt)  grammes  de  branches 
d’estragon.  Égoutter  à  fond  et  broyer  avec  i  cuillerées  de  ve¬ 
louté.  Passer  à  l’étamine,  mélanger  à  I  litre  de  velou  té  de  volaille 
ou  de  poisson,  selon  l'emploi.  Iteclilier  ras.saisonnemenl  et  iinir 
avec  1  demi-cuillerée  à  café  d’estragon  haclié.  —  Sert  pour  omis  et 
\olaitie. 

riiics  Jerbos.  —  Sauce  vin  blanc  (voir  ce  mol)  finie  avec 
iO  grammes  de  beurre  d’éclialotes,  et  1  forte  cuillerée  ù  café  de 
persil,  cerfeuil,  estragon  et  ciboulettes  bâchés  par  -1  décilitres  et 
demi  de  sauce. 

Toyot,  —  Béarnaise  ordinaire  finie  avec  I  décilitre  de  glace 
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•  de  viande  dissoute  pour  la  quantité  indiquée.  Est  la  sauce  connue 
•SOUS  le  nom  de  «  Sauce  ValoiSj  »  spéciale  aux  grillades  de  viande 
de  boucherie. 

(ürosoillcs.  — Sauce  au  beurre,  additionnée  d'un  tiers  de  pu- 
•rée  de  fçroseilles  dites  «  à  maquereau»,  et  d’une  pincée  de  fenouil 
haché.  Blancliies  d’abord  au  poêlon,  les  groseilles  sont  cuites  en¬ 
suite  avec  un  peu  de  vin  blanc  et  iO  à  .j(>  grammes  de  sucre  par 
iOO  grammes  de  groseilles,  poids  qui  donne  1  décilitre  de  purée, 
—  Accompagne  le  maquereau  grillé  pendant  la  saison. 

Ilollaiula  ise.  —  Infusion  de  1  gramme  de  mignon  nette  dans 
't  cuillerées  d’eau  et  5  cuillerées  de  vinaigre.  Réduire  de  moitié, 
ajouter  5  jaunes  et  monter  à  feu  doux  ou  au  bain  avec 
oOl) grammes  de  beurre,  et  addition  de  i  décilitre  d'eau  pondant 
le  montage,  et  par  petites  parties,  afin  de  la  rendre  plus  légère. 
■Vssaison,  :  10  grammes  tle  sel  et  quelques  gouttes  dejus  decitron 
au  moment  de  servir.  Passer  à  rétamine  et  prévenir  la  décompo¬ 
sition  en  tenant  au  baîn  tiède  seulemenl. 

OHSivPtvATiax.  —  Les  vinaigres  employés  pour  réduction  n*élant  pas  Ion- 
jours  de  fjualité  irréprochable^  il  est  préférable  de  couper  de  deux  tiers  d’eau, 
mais  non  de  supprimer  totalement  la  réduction.  L’excédent  d'acidité,  s’il  est 
nécessaire,  est  fourni  par  le  citron. 

Il  oiniird.  —  Velouté  de  poisson  additionné  de  1  décilitre  et 
demi  de  crème,  100  grammes  de  beurre  de  homard,  rd  50  grammes 
de  beurre  colorant  rouge  au  litre.  —  Pour  poissons  divers. 

lloii^i'oiwc.  —  1:25  grammes  d’oignons  tiacliés  revenus  au 
.beurre,  saupoudrés  de  1  gramme  de  paprika  et  0  grammes 
de  sel.  .Mouiller  de  2  décilitres  de  vin  blanc,  ajouter  bouquet 
garni,  réduire  aux  deux  tiers  et  retirer  le  bouquet.  Com¬ 
pléter  avec  1  litre  de  velouté  gras  ou  maigre  selon  l'emploi,  lais¬ 
ser  ébiillitionner  5  minutes,  passer  à  l’élamine  et  mettre  à  point 
avec  100  grammes  de  beurre.  Tenir  de  teinte  rose  tendre.  —  Sert 
pour  noisettes  (agneau  et  veau),  teufs,  volaille  et  poissons. 

Obseuvatiüx.  —  Aprùs  un  grand  nombre  d’essais  de  dosage  avec  des  pa¬ 
prikas  de  dillérentes  inarnues,  nous  nous  soinrnes  arretés  définitivetnent  au 
p€iprilca  Scftlesinf/er  ([ui,  à  un  arôme  parfait,  joint  l'avanlage  de  donner  â 
la  sauce  la  juste  teinte  qui  lui  convient.  La  proportion  indiquée  pour  1  Jilre 
de  sauce  a  été  rigoureusement  contrôlée. 

Huîtres,  —  Sauce  normande,  mise  à  point  avec  1  demi-déci- 
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litre  de  cuisson  d’iiuitres  réduite  au  litre.  —  (jarniture  :  huîtres 
pochées  et  ébarbées. 

IiKlioiiiie,  —  Est  indiquée  sous  le  titre  «  Currie  à  l'Indienne  ». 

l  voîr<‘. —  Sauce  suprême,  très  légèrement  teintée  avec  glace  de 
viande  blonde  pour  lui  donner  l’aspect  blanc  mat  caractéristique. 

Joinville.  — Sauce  normande  finie  avec  grammes  de  beurre 
de  crevettes  et  <»()  grammes  de  beurre  d’écrevisses  au  litre. 

<ia5ERVATiox.  —  Cette  sauce  ne  prend  pas  de  garniture  quand  elle  est  des¬ 
tinée  à  un  poisson  déjà  garni.  Si,  au  contraire,  elle  itiarclie  comme  accom¬ 
pagnement  de  gros  poisson  liouilli,  elle  est  additionnée  de  tSU  grammes  de 
truites  bien  noires  en  julienne,  coudimenlalionlinale,  au.\  beurres  de  cre¬ 
vettes  et  d'écrevisses  combinés,  la  diUérencie  des  sauces  similaires. 

Laji-iiij>icre.  .l«e.  cuis.  —  Sauce  au  beurre  ordinaire,  addi¬ 
tionnée  d'un  jus  de  citron  et  de  2  cuillerées  de  glace  de  poisson, 
ou  l’équivalent  de  fumet  réduit  par  n  décilitres  de  sauce.  —  Ve- 
compagne  les  poissons  bouillis. 

ÜusEuvATiùx. — L.1  seule  modification  apportée  à  celte  sauce,  qui  est  de  (la- 
rème,  est  ta  substitution  de  la  glace  de  poisson  à  la  glace  de  volaille. 

Alalf  ai.sf*.  —  Hollandaise  ordinaire,  additionnée  au  moment 
(voir  Hollandaise)  du  jus  de  petites  oranges  sangnlaes^  absolu¬ 
ment  spéciales  à  celle  sauce,  et  d’une  pincée  de  zeste  râpé.  — •  Ac¬ 
compagnement  des  asperges. 

—  Sauce  berev,  additionnée  d’une  réduction  de 
1  décilitre  de  cuisson  de  moules,  et  liée  de  6  jaunes  d’omfs  au 
litre.  —  Sert  pour  poissons  et  plus  particulièrement  pour  le.s 
moules. 

Alatrloie.  —  Héduction  aux.  deux  tiers  delt  décilitres  de  court- 
bouillon  de  poisson  au  vin  blanc,  avec  grammes  d’éplucliures 
de  champignons.  Ajouter  H  décilitres  de  velouté  de  poisson  el 
faire  donner  un  bouillon.  .Mise  a  point  avec  KiO  grammes  de 
beurre  el  relever  au  cayenne.  —  Garniture:  [letits  oignons  glacés 
et  champignons. 

Moriïay.  —  Béchamel  serrée  avec  'i  décilitres  par  litre  de  la 
cuisson  du  poisson  auquel  elle  est  destinée.  .Ajouter  HMl  grammes 
de  gruyère  et  100  grammes  de  parmesan  râpés,  et  mettre  à  point 
avec  :20()  grammes  de  beurre. 

OiiSERWTHj.w  —  Apprêtée  pour  tout  autre  usage,  cette  sauce  est  la  uiûnie, 
m&inÿ  la  cuisson  de  poisson. 
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Moiissoliiio.  —  Sauce  Hollandaise  finie,  aumomenl  de  servir, 
avec  le  tiers  de  son  volume  de -crème  fouelLée  serrée.  —  Accom¬ 
pagne  principalement  les  gros  relevés  de  poissons. 

Alouüssoiisc.  —  En  sauteuse,  chauffée  à  l'eau  bouillante  et 
■ 

bien  essuyée  :  travailler  au  fouet  25b  grammes  de  beurre  déjà 
ramolli  en  pommade  avec  't  grammes  de  sel  lin,  5  à  H  gouttes  de 
Jus  de  citron,  et  additionner  petit  à  petit  2  décilitres  d'eau,  en 
fouettant  continuellement.  Mettre  à  point  avec  2  cuillerées  à 
boucfie  de  crème  fouettée  bien  ferme.  —  Cette  sauce,  ou  plutôt  ce 
lieurre,  se  sert  avec  poissons  bouillis.  Au  contact  de  la  chaleur 
qui  se  dégage  du  poisson,  il  fond  comme  neige,  et  son  aspect  est 
plus  agréable  que  celui  dn  beurre  fondu. 

^loiifarde.  —  Sauce  au  beurre  ordinaire,  additionnée  d'une 
cuillerée  à  café  de  moutarde  par  2  décilitres  de  sauce.  Inutile 
d’insister  sur  la  nécessité  de  faire  celte  addition  iiors  du  feu,  et 
de  ne  plus  laisser  bouillir. 

\nn(iia.  —  Sauce  Béchamel,  réduite  avec  2  décilitres  de  crème 
au  litre,  passée  et  mise  à  point  par  une  nouvelle  addition  de  1  déci¬ 
litre  de  crème  et  125  granimes  de  bourre  d’écrevisses  très  fin. 
—  Garniture  :  Petites  queues  d’écrevisses, 

X'oîselto.  —  Sauce  Hollandaise  ordinaire,  additionnée  de 
2  cuillerées  à  bouche  (.50  grammes)  de  poudre  de  noisettes  ou  de 
noisettes  râpées,  pour  les  proportions  de  la  Hollandaise  indiquée. 
(Voir  //ollanduisc,) 

Aorin:inile.  —  Velouté  de  poisson  lié  à  raison  de  <1  jaunes 
d’œufs  au  litre;  additionné  de  2  décilitres  de  cuisson  iriiiiilres  et 
essence  de  poisson,  et  de  2  décilitres  de  crème  pendant  la  réduc- 
lion.  Passer  et  mettre  à  [>oinl  avec  100  grammes  de  beurre  et 
1  décilitre  de  crème  double. 

Pal<»ise.  —  Sauce  Béarnaise  dont  l’élément  aromatique  prin¬ 
cipal  (l'estragon)  est  remplacé  par  de  la  menlhe,  soit  dans  la  ré¬ 
duction,  soit  hachée  <lans  la  sauce.  —  Mêmes  usages  que  la  Béar¬ 
naise. 

l*oiilci(<‘.  —  Sauce  Allemande  additionnée,  au  litre,  de  1  dé¬ 
cilitre  de  cuisson  de  champignons  réduite.  Mise  à  point  avec  jus 
de  citron  et  persil  haché. 

Ita viiroU*'.  —  Hédiiclion  do  moitié  de  2  décilitres  de  vin  blanc 
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et  vinaigra  par  moitié,  additionnée  de  2  décilitres  et  demi  de  ve¬ 
louté  ordinaire.  Mise  à  point  avec  grammes  de  beurre  d’écha¬ 
lotes  et  I  petite  cuillerée  d'herbes  liacliées  (cerfeuil,  estragon, 
ciboulettes,  etc,). 

Hc  ‘jjroiioe  A.  —  Itéduclion  de  moitié  de  2  décilitres  de  vin  du 

C  J" 

Hhin  et  2  décilitres  de  fonds  de  poisson,  avec  2i)  grammes  d’é[ihi- 
cliures  de  champignons  et  la  grammes-  d’é]>Iuc!mres  de  trufTes 
crues.  Passer  au  linge  et  ajouter  à  K  décilitres  de  sauce  normande, 
avec  une  cuillerée  d’essence  de  truffes.  —  Spéciale  aux  poissons 
et  garnitures  de  poissons. 

Itéjïonce  li.  —  Itédnction  de  moitié  de  2  décilitres  de  vin  du 
Jthin  et  2  décilitres  de  cuisson  de  champignons,  avec  éplnchtires 
de  champignons  et  trulfes  comme  ci-dessus.  Ajouter  S  décilitres 
de  sauce  allemande,  faire  ébullitionner  2  minutes  et  [>asser  à  l'éta¬ 
mine.  Meltreà  point  avec  1  cuillerée  d’essence  de  truffes.  —  Spé¬ 
ciale  aux  garnitures  de  viandes  blanches. 

Ilîchc.  —  Sauce  Diplomate,  additionnée  de  1  décilitre  et  demi 
d’essence  de  trutl’es  au  litre,  et  de  HO  grammes  de  trulfes  en 
Se  sort  avec  grosses  pièces  de  poisson  pochées. 


Itiibeiis.  —  lOÛ  grammes  de  {letite  mirepoix  ordinaire,  reve¬ 
nue  au  beurre  et  mouillée  de  2  décilitres  de  vin  blanc  et  d  déci¬ 
litres  de  fumet  de  poisson.  Donner  2n  minutas  do  cuisson  ;  passer, 
dégraisser,  réduire  en  demi-glace  et  ajouter  1  cuillerée  à  bouche 
de  madère.  Lier  avec  2  jaunes  d'mufs,  et  mettre  à  point  avec  : 
DH)  grammes  de  beurre  ordinaire,  dO  grammes  de  beurre  rouge, 
et  un  filet  d’essence  d’anchois.  —  Pour  poissons. 

Sniiit-AIiilo.  —  Sauce  vin  blanc  ordinaire  additionnée  de 
do  grammes  de  beurre  d’échaloles,  on  d’une  cuilleré(‘  à  bouche  da 
purée  d’échalotes  tombée  au  vin  blanc;  1  demi-ciiilh*ré(*  de  mou¬ 
tarde  et  un  filet  d’essence  d’anchois  par  a  décilitres.  —  Spéciale 
aux  poissons  de  mer  grillés. 

Siiiitaiio,.  Cuis  rus.  —  2  oignons  moyens,  revenus  au  Leurre 
et  tombés  à  fond  avec  2  décilitres  de  vin  blanc.  Ajouter  1  demi- 
litre  de  crème  aigre,  passer  à  l’étamine  et  tenir  de  saveur  aigre¬ 
lette.  —  Pour  gibiers  sautés  ou  à  la  casserole. 

SolD'rîno.  —  Réduction  à  l’état  de  fonds  sirupeux  de  l’eau  de 
l.i  tomales  purgées  et  pressées  à  cru.  Ajouter  1  demi-décilitre  de 
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glace  de  viaude  dissoute  et  pas  trop  corsée,  pointe  de  cayenne 
et  le  jus  d'un  demi-citron.  Monter  avec  11)0  grammes  de  beurre 
maître-d'liôiel  à  Testragon,  et  eOü  grammes  de  beurre  d’écLalotes. 
Sert  pour  grillades. 

ÉïYMOi.DGii:.  —  l’on  s'en,  rapporte  à  la  Légende,  les  plaines  Lombardes, 
où  s’entendit  si  souvent  le  bruit  des  armes  françaises,  auraient  été  l'endroit 
d'une  foule  d’improvisations  culinaires,  y  compris  cette  sauce,  qui  aurait  ëlê 
servie  nlans  un  déjeuner  servi  à  rétat-iiiajor  franco-sarde,  au  village  même 
de  Caprîana,  où  la  bataille  avait  atteint  son  plus  haut  degré  d’intensité  et 
d’acharnement. 

La  recette,  rapportée  par  queb|ue  cuisinier  militaire,  a  été  admise  par  la 
pratique  courante,  et  c’est  bien  à  tort  qu’elle  est  débaptisée  parfois,  et  dé¬ 
nommée  «  Sainl-Llüiid.  » 

Soiibîso.  —  Deux  procédés;  1'’  fituver  au  beurre  (à  blanc) 
51K.)  grammes  d’oignons  émincés  et  hlanchîs  assez  forlemenl. 
Ajouter  demi-litre  de  bécbnmel  épaisse,  pincée  de  sel,  prise  de 
poivre  l)Ianc,  forte  pincée  de  sucre  en  poudre.  Cuire  doucement, 
passer  à  rêtamine,  et  mettre  à  point  avec  SU  grammes  de  beurm 
et  demi- décilitre  de  crème. 

Blanchir  les  oignons  comme  ci-dessus,  et  les  mettre  dans 
une  «  russe  »  de  grandeur  proportionnée  et  foncée  de  bardes  de 
lard,  avec  l’âO  grammes  de  riz  Caroline,  7  décilitres  de  consommé 
blanc,  .pincée  de  sucre,  et  ^3  grammes  de  beurre.  Cuire  douce¬ 
ment;  piler,  passera  l’étamine  et  finir  comme  ci-dessus. 

OitsKiiN  A'i  iox.  —  A  proprement  parler,  la  soubise  est  plutôt  ud  coulis  qu  une 
sauce,  et  iluil  être  très  blanche.  Le  ti’aitemeiit  à  la  bécViamel  est  préférable  a 
celui  au  riz  paire  que  le  coulis  a  plus  de  velouté,  mais  le  riz  permet  de  1  ob¬ 
tenir  plus  ferme.  Est  spéciale  aux  petites  entrées  et  hors-d’œuvre  chauds. 

Sftiihisc  loinnliM*.  —  I*réparée  par  l'un  des  deux  modes  dé¬ 
crits  ci-dessus,  et  additionnée  d‘un  tiers  de  purée  de  tomates  bien 
rouge. 

Soiifhnt.  —  Dérivée  des  waterzo’i  liollandais  et  lîamands. 
Adoptée  par  la  cuisine  anglaise  avec  certaines  modilications,  elle 
a  été  tinalement  transposée  d’après  les  principes  de  la  cuisine 
moderne. 

Se  compose  de  ;  julienne  de  carottes,  racines  de  persil  et 
céleri,  cuite  dans  un  fonds  de  poisson  additionné  d'un  tiers  de 
vin  blanc  sec.  Le  poisson  (toujours  tronçonné  pour  ce  mode  d’ap¬ 
prêt)  est  éluvé  avec  le  fonds,  cbargé  des  principes  arom:ttique.s 
de  la  julienne,  et  passé.  Açirès  cuisson,  ce  fonds  est  réduit  aux 


I 

t 


I 


SAUCES 


11*  hw 


trois  quarts,  additionné  d'une  (juantité  relative  de  sauce  vin  blanc 
et  de  la  julienne  réservée, 

OrssERVAïiox.  —  Le  poisson  servi  de  cette  manière  esl  toujours  nappe  avec 
!a  sauce  et  la  julienne. 

Tyi*olîentie.  —  déduction  dans  les  mêmes  proportions  et  avec 
les  mêmes  éléments  que  pour  la  béarnaise.  Ajouter  i  cuillerées  à 
bouche  de  purée  de  tomates  très  réduite  et  bien  roiitçe,  b  jaunes 
d’œufs,  et  monter  comme  la  béarnaise  ordinaire,  en  remiilacanL  le 
beurre  par '>  décilitres  d’huile  — Spéciale  au.\  poissons  et  viandes 
de  bouclierie  grillés. 

Valoi.s.  —  Celle  sauce  est  la  Béarnaise  à  la  glace  de  viande, 
aujourd'hui  dénommée  sauce  Foyot. 

Obsehvation.  —  La  «  Valois  »  aurait  été  créée  par  tîoulVé  vers  ISliS,  et  ser¬ 
vie  depuis  sous  leiioiu  de  sauce  doyot  au  reslauranl  parisien  de  ce  nom;  elle 
esl  plus  connue  sou.?  cette  dénomination  r|ue  sous  son  nom  oiâjjLncl. 

Vcilîtieiiiic.  —  Réduction  aii-v  deu-v  tiers  de  ^  décilitres  et 
demi  de  vinaigre  à  l’estragon  avec  2  cuillerées  d’échalotes  hacliées 
et  20  grammes  de  cerfeuil.  Joindre  celte  réduclion,  passée  à  la 
mousseline,  à  demi-litre  de  sauce  vin  blanc  et  mettre  à  point  avec 
SO  grammes  de  beurre  vert  (voir  /ieurres),  et  1  cuillerée  ù  bouche 
de  cerfeuil  et  estragon  hachés.  —  Sert  pour  poissons  divers- 

Veroii.  —  Composé  spécial  de  ;  ~1  tiers  de  sauce  normande  el 
1  tiers  de  sauce  tyrolienne.  Mise  à  point  avec  2  cuillerées  de  glace 
<le  viande  et  1  cuillerée  d’essence  d’anchois  au  litre.  —  Sert  pour 
poissons. 

Violoria.  —  Sauce  homard,  avec  garniture  de  liomard  et 
cliampignons  en  dés.  —  Sert  pour  poissons. 

\'iUajçeaîse.  —  Velouté  ordinaire,  additionné  de  2  décilitres 
de  blond  de  veau  et  cuisson  de  champignons  'par  moitié)  au  litre, 
et  réduit  d’un  bon  tiers.  Passer  à  Té  lamine  ;  y  ajouter  2  décilitres 
de  soubise  et  liaison  de  i  jaunes.  Chanllér  sans  bouillir  et  mettre 
à  point  avec  lUO  grammes  de  beurre.  —  Pour  viandes  blanches. 


Villeroy,  —  Sauce  allemande  réduite  à  fond  avec  I  décilitre  et 
demi  par  litre  d’essence  de  trudés  et  de  jambon  (moitié  de 
chaque).  A  pour  seul  usage  d’enrober  les  éléments  des  prépara¬ 
tions  dites  «  à  la  Villeroy  »  et  était,  de  ce  fait,  désignée  autrefois 
sous  le  nom  de  «  Sauce  perdue  ». 
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Vîlloroy  soiiI»îsr*<*,  —  Sauce  allcmaiKle  ave<'  addition  d’un 
tiers  de  purée  soubise,  traitée  et  réduite  comme  ci-dessus.  Selon 
la  nature  îles  objets  auxquels  elle  est  destinée,  on  y  ajoute  parfois 
HO  à  100  grammes  de  truiles  hachées  au  litre. 

\’îll<‘i*ov  loiiialiM*.  —  Est  la  Villerov  de  base,  avec  addition 
de  1  tiers  de  purée  de  tomates  l>ien  tine,'et  rétluite  de  même. 


\’îii  (usuellement  dénommée  Sauce  poi-sson).  — 

thodes  diverses  :  l**  Velouté  de  poisson  additionné  de  1  décilitre 
de  fumet  de  poisson  an  litre,  réduit  d’mi  tiers  ;  lié  de  G  jaunes  et 
monté  avec  laO  grammes  de  beurre  ;  ün  demi-décilitre  de  ré¬ 
duction  de  fiimel  de  jjoisson,  5  jaunes  et  .'>00  grammes  de  beurre. 
Mouler  comme  une  hollandaise  ;  3“  Monter  la  sauce  (,'>  jaunes  et 
500  grammes  de  beurre),  en  radditionnant,  par  petites  partie.s  de 
1  ilécililre  (.rexcellent  fonds  de  poisson.  —  L’une  ou  l'autre  de  ces 


mélliodes  sont  à  adopter  selon  les  circoiislances,  dont  l’ouvrier 
reste  juge. 

Nota.  —  La  première  niélhûde  îiïdiijuéc  convient  particulièrenicnt  pour  les 
gtaejifïâs. 

A.  —  Aucune  analogie  ne  ra]}i)roche  celle  sauce  de 
la  Zingara ,  garni ture  (juenoiisa  léguée  la  viidlle  euisini*  française. 
Elle  relève  |>lutot  d’ailleurs  de  la  cuisine  anglaise,  et,  dans  la  série 
des  [U'tites  sauces,  elle  n  plusieurs  équivalents.  —  Héductinn  de 
moitié  de  l  décilitre  de  vinaigre  avec  3  échalotes  hachées  ;  mouiller 
de  3  décilitres  de  bouillon  ou  de  jus,  ajouler  SO  grammes  de  mie 
de  pain  tritoau  beurre,  et  laisser  cuire  pendant  a  minutes.  .Mettre 
à  point  avec  le  jus  d’un  quart  de  citron  et  cuillerée  à  café  de  persil 
haché  ethlaiiclii.  —  Pour  petite  entrée  de  boucherie, 

Zin«'arii  IL  (Vol.  et  Veau).  —  l{éduotiou  aux  deux  liiTS  de 
3  décilitres  de  viu  blanc  et  cuisson  de  champignons  par  moitié. 
Ajouler  G  décilitres  de  demi-glace,  3  décilitres  di*  sauco  lojuales, 
1  décilitre  de  fonds  de  veau  hlauc,  et  faire  ébullitionner  pendant 
5  minutes.  Compléter  avec  une  julienne  de  :  1()0  grammes  di* 
jambon,  langue  écarlate,  U)P  grammes  de  cliampignons  et 
50  trrammi'S  de  Irutfes. 
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Albert  {Albert  sauce).  —  Hàpure  de  raifort  (l.'iO  grammes), 
mouillée  de  décilitres  de  consommé  bleiic  et  houiilie  poinlant 
!20  minutes.  Ajouter  d  déciliti  es  de  sauce  au  Ijcurre  à  l'anglaise, 
±  décilitres  et  demi  de  crème  et  id  grammes  de  mie  do  pain.  Faire 
épaissir  en  réduisant  à  feu  vif,  passer  à  l'étamim'  en  foulant  à  la 
cuillère,  lier  avec  2  jaunes  d'œufs,  et  assaisonner  d'une  pincée  de  sel 
et  de  poivre.  Mettre  à  point  avec  une  cuillerée  à  café  de  moutarde 
anglaise  délayée  avec  1  cuillerée  de  vinaigre.  —  Se  sert  avto:  Iji-aisés 
de  bœuf  et  surtout  avec  le  lilid. 

Aï>i>Io-saiu*f*  [Smice  aux  potitmes).  —  Marmelade  ordinaire  di' 
pommes,  légèrement  sucrée  et  condimentée  d’un  soupeon  de  can¬ 
nelle.  —  Se  sert  tiède  avec  canard,  oie,  porc  rôti,  etc- 

Obseuv.vtio.x.  —  Ce  mode  d’accompagner  de  mariiicla<le  certains  rôtis,  se 
pratique  également,  en  Alletmagne,  en  Belgique  et  en  tlollande.  Dans  ces  pays, 
les  gibiers  sont  toujours  acconquignés  de  marmelade  de  pommes  ou  d’ai¬ 
relles  (myrtilles). 

Aromates  <{A'romalic  sauce).  —  Infuser  pondant  10  niimites 
<lans  1  demi  litre  de  consommé  :  1  brindille  de  thym,  i  grammes 
de  basilic,  l  gramme  de  sarriette,  1  gramme  de  marjoiaino, 
1  gramme  de  sauge.  1  pincée  de  ciboulettes,  -1  échalotes  liacliées, 
ràpuie  de  muscade  et  -i  grains  de  gros  poivre.  Passer  au  chinois 
lîn  ;  lier  avec  oO  grammes  de  roux  au  beurre,  jus  de  citron,  et 
I  cuillerée  de  cerfeuil  et  estragon  liacliés  et  blanchis.  —  Sert  [loiir 
gros  relevés  bouillis  (poisson  et  bouclierio). 

liàtardo  à  l'Aiisflaîse  {.)felted  huiler  su  ace \.  —  Se  traite  comnit' 
la  sauce  au  beurre  à  la  française,  à  cidle  dilVérence  près  que,  étant 
plus  épaisse,  les  proportions  sont  celles-ci  :  80  grammes  de  beurre, 
8(1  grammes  de  farine,  trids  quarts  d(‘  liln*  d'eau  bouillanle  sttlée 
à  7  graiimii'S,  A  ou  (i  gouttes  de  jus  do  citron,  et  iOO  grammes  de 
bf’urre.  Pas  de  liaison. 

|{road-saiic<‘  {Suuce  au  pain).  —  Dans  1  demi  litre  de  lait 
bouillaiit,  ajouter  :  80  grammes  de  mie  de  pain  blanc  frais, 
7  grammes  de  sel,  1  petit  oignon  piqué  de  '2.  clous  de  girolle  et 
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.'10  grammes  de  beurro.  Laisser  cuire  un  petit  quart  d’iu'ure;  re¬ 
tirer  r<iignon,  lisser  la  sauct*,  et  la  finir  avec  I  décilitre  de  crème. 
—  Accompagne  les  rôtis  de  volaille  et  tous  les  rôtis  de  gibier  à 
plume. 

rîijn’i's  {Cnj)e)'.^-sauce).  —  Sauce  au  lj<‘urre  ci-dessus  additionnée 
de  i  cuillerées  à  bouclie  de  câpres  au  litre.  —  Se  sert  avec  pois¬ 
sons  bouillis,  et  est  Fe-xcipieiit  indispensable  du  gigot  Ijouillî. 
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lduncbi.s,  braisés  nu  consommé  avec  bouquet  garni  et  oignon 
piqué  d'un  clou  de  girofle.  Egoutter,  broyer  et  passer  à  l’étamine 
en  l'oLiIunl.  Ajouter  cette  purée  à  i  décilitres  de  sauce  crème,  addi¬ 
tionnée  de  la  cuisson  des  céleris  réduite.  —  Spéciale  à  la  volaille 
bouillie  ou  braisée. 

<îln.*vi*enîl  (//oc  hurfi  suitce).  —  Mirepoix  composée  de  : 
lODgrammesd’oignons,  Mb  grammes  de  Jambon  cru  coupé  en  pay- 
.sanne,  et  bouquet  garni  ;  ie  tout  revenu  au  beurre.  Mouiller  de 
1  décilitre  et  demi  de  vinaigre,  réduire  à  fond  ou  à  peu  pi'ès, 
ajouter  ,‘1  décilitres  d’espagnole  et  dépouiller  un  quart  d'beure, 
après  avoir  salé  et  poivré,  Hetirer  le  bouquet  et  mettre  la  sauce  à 
point  avec  1  verre  de  Porto  et  1  forte  cuillerée  de  gelée  de  gro¬ 
seilles.  —  Accompagne  les  pièces  de  venaison. 

(Irjiwhorry  siiiice.  —  K.st  de  même  genre  que  la  sauce  gro- 
.seiiles  {Goosberry  .  Lile  se  fait  avec  l'airelle  rouge  traitée  comme 
une  marmelade  sans  sucre,  et  se  trouve  dans  le  commerce; 
il  n’y  a  qu’à  l’allonger  avec  un  peu  d’eau.  —  Se  sert  principale¬ 
ment  avec  le  canard. 

(Ironie  à  l'Aiiu*ljiîse  Ci'eam-sanrc).  —  Itoiix  blanc  fait  avec 
ibO  grammes  de  beurre  et  (iO  grammes  de  farine,  mouillé  de  : 

I  décilitre  de  consommé  blanc,  ±  décilitres  de  crème  et  1  déci¬ 
litre  ^l’essence  tle  champignons. — Garnir  de:  1  petit  oignon,  1  l>Ou* 
quet  de  persil,  et  laisser  cuire  un  quart  d’heure.  Kelirer  bouquet  el 
oignon  pour  servir.  . — ■  Se  sert  sur  les  carrés  de  veau  rôtis. 

(lr<‘vo<(os»  A  rAiig;’lîus<‘‘  S'/ïri  fa/j.s-.vaacc).  —  Sauce  au  beurre 
à  l’anglaise,  cayennée.  finie  avec  1  pelile  cuillerée  d’essence  d’an- 
cbüis  au  litre,  et  1;2.>  grammes  de  queues  de  crevettes  épluchées, 

T 

—  Pour  i>oissous. 

IMalilo  {ffemlied  sauce).  —  Réduction  de  moitié  de  J  décilitre 
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e(  (Imi  de  fort  vinai^^re  avec  I  forte  cuillerée  d’éduiloLes  liacliées. 
Ajouter  2  décilitres  et  demi  d'espaiçnole,  2  cuillerées  de  purée  de 
Inmatcs  et  cuire  pendant  5  minutes,  l-inir  avec  :  1  cuillerée  de 
Ilarveij  suacc,  l  cuillerée  de  VVorcestersIiire,  forte  pointe  de 
cayenne  et  passer.  —  Pour  volailles  j^rillées. 

Keossiiiîrte  [Scotch  cyr/.s  sauce).  —  Bécliamel  apprêtée  avi'C 
(i(l  grammes  de  beurre,  JÎO  grammes  de  farine,  \  décilitres  de  lait 
et  assaisonnement  ordinaire.  Aussitôt  en  ébullition,  y  ajouter  les 
blancs  émincés  de  i  œufs  durs.  .Au  moment  de  servir  mélanger 
délicatement  à  la  sauce  les  1  jaunes  ])assés  au  tamis.  —  Accom- 
[lagnemenl  de  rigueur  de  la  morue. 

Foiioiiil  [Feunet  sauce).  —  Sauce  au  beurre  (Meited  Ijutter 
sauce)  condiinentée  de  fenouil  haclié  et  blanchi  à  raison  île  1  cuil- 
Itu’ée  par  2  décilitres  et  demi  de  sauce.  —  Principalement  usitée 
pour  les  maquiu’eau.v. 

Fried  bread  fSiiiici*  (.4  u  pain  j cit).  —  .\1  ie  de  pain  {.'iO  grammes) 
frite  au  lieurre,  ajoutée  à  2  décilitres  de  consommé  dans  leiiuel  on 
aura  fait  mijoter,  pendant  H)  minutes,  2  cuilhu'ées  de  jandjon 
maigri'  eu  dés,  et  2  échalotes  liacliées.  Persil  haché  et  jus  de  ci- 
Irou  comme  compléniriil .  —  Spéciale  aux  petits  oiseaux  rôtis. 


(«oosbocry  sîui<*<*.  — 1  litre  de  groseilles  à  tnaquereau  éplu¬ 
chées,  cuites  en  poêlon  de  cuivre  avec  125  grammes  de  sucre  et 
I  décilitre  d’eau-  Passer  au  tamis.  —  Excipient  du  maquereau 
grillé  et  de  l'oie  rôtie, 

llfHiiard  à  l’Aiiji'Iaiso  [Lahstec  sauce).  —  Bécliainel  relevée 
au  cayenne,  additionnée  d’une  cuillerée  d'essence  d’anchois,  et  de 
HKt  grammes  de  chair  de  homard  en  dés,  au  litre.  —  Pour  pois^ 
sons. 

IIhï'(i*os  [(hjstee  sauce).  —  Houx  l>lond  au  beurre  (5H  grammes) 
mouillé  de  2  décilitres  de  lait  et  crème,  et  de  J  décilitre  de  cuisson 
d’huîlre.s,  Cuire  pendant  10  minutes,  passer,  relever  au  cayenne 
et  ajouter  12  liuilres  pochées,  é barbées  et  escalopées.  —  Accom¬ 
pagne  le  cabillaud  bouilli  principalement. 

bi'iiiios  Jirou'n  oijsler  sauce).  —  Même  procédé  que  ci- 
dessus,  en  remplaçant  lait  et  crème  par  2  décilitres  de  fonds  brun. 
—  Accompagne  :  grillades,  puddings  de  viandes  ou  cabillaud 
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colort*  [Bi'ûirn  fjrau'tj).  — S:iuce  au  beurre  à  l’an^luise, 
additionnée  d’un  tiers  de  bon  jus  de  rôti,  et  assaisonnée  nomplé- 
inenlaireinent  de  Kelciuip  et  de  Ilarwey  sauce.  —  Spéciale  aux 
rôtis  de  veau. 


Olwifs  à  aise  sauce).  —  Béchamel  faite  au  mo¬ 

ment  avec  :  du  grammes  de  beurre,  dU  grammes  de  farine,  et 
1  demi-litre  de  lait  bouillant.  Assaisonner  de  sel,  poivre  blanc  et 
muscade.  Garnir  de  d  œufs  durs  coupés  en  dés  (blancs  et  jaunes  ■. 
—  Accompagnement  ordinaire  du  haddock  grillé  et  liouilli,  et  de 
la  morue. 


Oi“'iioiis  à  rAii^laiise  iOnimis  sauce].  —  Emincer  200  gram¬ 
mes  d’oignons,  et  les  cuii-e  avec  (J  décilitres  lait  ;  sel,  poivre 
blanc  etmuscade.  Etant  cuits,  les  égoutter  pour  les  bâcher  et  les 
joindre  à  une  béchamel  faite  avec  le  lait  de  mouillernenl.  —  Celte 
sauce,  qui  doit  être  tenue  très  consistante,  accompagne  ;lapins  et 
poulets,  tripes,  mouton  bouilli,  gibier  braisé,  etc.  —  Caractéris¬ 
tique  :  est  toujours  versée  sur  la  viande  qu’elle  accompagne. 

llmiinio  [/\)or)nau's  sauce).  —  Sauce  aux  oignons 
identique  au  débuta  la  sauce  Lyonnaise,  sauf  que  les  oignons  sont 
ciselés.  Le  mouillemcnl  se  fait  au  bouillon  et  la  liaison  au  roux, 
selon  les  pr'oporlions  ordinaires.  Au  dernier  moment  relever  au 
cayenneet  compléter  avec  cApres  et  persil  haché  bhinclii. 

Persil  [l^arsleif  sauce).  —  Sauce  au  beurre  ordinaire  addi¬ 
tionnée  d’une  infusion  de  feuilles  de  persil  (2  décilitres  au  litre), 
finie  avec  2  fortes  cuillerées  de  persil  haché  et  blanchi.  —  Sert 
pourléte  et  pieds  de  veau,  cervelles,  etc. 

A'i  elle  est  puur  poissons  :  Se  mouille  avec  court-bouillon  du 
poisson  qu’elle  accompagne  et  infusion  comme  ci-dessus.  Persil 
liaché  et  blanchi,  et  jus  de  citron  pour  mise  à  point. 

l’orto  {Porto  /ri lie  sauce).  —  Héduclionde  moitié  de  I  décilitre 
et  demi  de  Porto  avec  l  cuillerée  d’éclialotes  liaehées,  et  biândille 
de  thym.  Ajouter  ie  jus  de  2  oranges  et  d'un  demi-cilron,  I  petit 
zeste  d’orange  râpé,  pincée  de  sel  et  pointe  decayeniie.  Passer  à  la 
mousseline  et  joindre  ceLLc  réduction  à  d  déciliires  de  bon  jus  lié. 
—  Spéciale  aux  canards  sauvages  cl  gil)iers  à  plume  en  général,  et 
très  en  usage  déjà  dans  un  grand  nombre  de  maisons  fraïu'aiscs. 

Itnil'cn't  [llorse  radish).  —  Se  trouve  sous  la  dénomination  de 
«  .\lbert  sauce  ». 
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Hofoi’iiio  sauce).  —  Composée  de  moitié  sauce  poivrade 

et  moitié  demi-glace  avec  garniture  de  :  cornichons,  blancs  d’amfs 
durs,  langue,  IrulTes  et  champignons,  en  julienne  courte.  — 
Spéciale  aux  côtes  de  mouton  de  ce  nom. 


Saiijre  et  oîjrnoiis  (à  la)  {Sage  and  a  nions  sauce).  —  Cuire  au 
four  2  gros  oignons.  Quand  ils  sont  refroidis,  les  peler  et  les 
hacher,  puis  les  mélanger  à  150  grammes  de  mie  de  pain  trempée 
au  lait  et  exprimée.  Ajouter  la  valeur  de  2  cuillerées  à  bouche  de 
sauge  hachée,  et  assaisonner  de  sel  et  de  poivre.  Sert  à  farcir  les 
canards.  —  On  l’envoie  aussi  quelquefois  en  saucière,  à  part, 
après  l'avoir  diluée  avec  de  bon  jus  de  rôti.  On  Taddi tienne 
souvent  d'autant  de  graisse  de  bœuf  hacliée  qu’elle  contient  de 
mie  de  pain. 

Victoria  (  Fic/oî’tfl  5rtHce).  — Réunir  en  sautoir:  3  cuillerées 
de  gelée  de  groseilles,  3  clous  de  girotle,  8  grains  de  gros  poivre, 
un  petit  fragment  de  cannelle,  1  zeste  d’orange,  l  décilitre  et 
demi  de  Porto  et  2  tlécililres  et  demi  d’espagnole.  Réduire  d’un 
tiers  sur  feu  vif,  et  en  remuant  à  la  spatule.  Passer  à  rétamiiie’  et 
mettre  à  pointavec  1  jus  d’orange  et  pointe  de  cayenne.  Accom¬ 
pagnement  de  la  grosse  venaison. 

Watcrlîsch  {W  astre ficli).  —  Fine  Julienne  de  carottes  et 
racines  de  persil  avec  addition  d’un  soupçon  de  zeste  d’orange. 
Faire  tomberai!  vin  blanc  et  finir  de  cuire  avec  cuisson  de  poisson. 
Réduire  à  fond  en  dernier  lieu  pour  ajouter  cuisson  et  julienne  à 
une  sauce  Hollandaise  ordinaire,  —  Est  un  accompagnement  de 
poissons,  et  principalement  de  poissons  d’eau  douce. 


Voi'kshîrc  saiicc,  —  Une  bonne  cuillerée  de  zeste  d’orange 
en  fine  Julienne,  cuite  avec  2  décilitres  de  Porto.  Egoutter  la 
julienne,  ajouter  au  vin  une  forte  cuillerée  d’espagnole,  autant  de 
gélée  de  groseilles,  pointe  de  cannelle  et  de  cayenne.  Réduire  un 
instant,  passer  et  compléter  avec  un  Jus  d’orange  et  la  julienne  de 
zestes  cuite,  —  Sc  sert  avec  canetons  et  jambons. 
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SAUCES  FROIDES 


Aïoli  (ou  bourre  de  F^rovenco).  —  30  grammes  d^ail  (i  petiles 
gousses)  broyés  en  pâte  au  mortier.  Ajouter  1  jaune,  pincée  de 
sel,  et  monter  avec  2  décilitres  et  demi  d'huile,  comme  une  mayon¬ 
naise,  et  en  faisant  tournoyer  le  pilon.  liompre  le  corps  de  la  pâte, 
au  cours  du  travail,  en  l'additionnaut  de  I  Jus  de  citron  et  une 
demi-cuillerée  d’eau.  Fm  cas  de  désorganisation  de  Taïoli,  te 
remonter  avec  1  jaune  d'œuf  cru. 

.Atidaloiiso,  —  Sauce  mayonuaise  additionnée  d’un  quart  de 
purée  de  tomates  très  fine  et  bien  rouge,  et  garnie  de  73  gramme.s 
de  poivrons  doux  en  julienne,  au  litre  de  sauce. 


Itolioinioniie.  —  Sauce  mayonnaise  montée  avec  1  jaunes, 
1  décilitre  et -demi  de  béciiamel  bien  froide,  10  grammes  de  sel, 
3  grammes  de  poivre,  1  litre  d’huile,  et  un  demi-décilitre 
de  vinaigre  à  l’estragon.  Se  finit  avec  forte  pincée  de  poivre  du 
moulin  et  1  cuillerée  à  bouclie  de  moutarde. 


Uliaiitilly.  —  Sauce  mayonnaise  tenue  très  épaisse,  ad¬ 
ditionnée  de  4  cuillerées  à  bouclie  de  crème  fouettée  au  litre. 
Ici,  le  citron  doit  être  employé  comme  condiment, acide,  à  l’exclu¬ 
sion  du  vinaigre. 

Diverses.  —  Pour  les  services  de  hors-d’œuvre  et  mémo  d’en¬ 
trées  froides,  on  peut,  avec  œufs  et  parties  crémeuses  des  gros 
crustacés  ou  écrevisses,  crevettes,  caviar,  anchois,  etc.,  obte¬ 
nir  autant  de  mayonnaises  distinctes,  en  pilant  ces  élémenls 
(l’un  ou  l'autre),  en  relâchant  la  pâte  avec  quelques  cuillerées  de 
mayonnaise  et  en  ajoutant  la  purée  passée  à  l’étamine  à  une  quan¬ 
tité  relative  de  sauce. 


Géiioîsr^.  —  Broyer  au  mortier  et  en  pâte  fine  :  iO  grammes 
de  pistaches  et '23  grammes  de  pignolis  (ou  amandes)  en  ajou¬ 
tant  la  valeur  d’une  demi-cuillerée  'de  béchamel  froide.  Réunir 
en  terrine  avec  G  jaunes,  10  grammes  de  sel,  I  gramme  de 
poivre,  et  monter  avec  1  litre  d’iiuile  et  1  Jus  de  citron.  Com¬ 
pléter  avec  3  cuillerées  de  coulis  d’herbes  (persil,  cerfeuil,  estra¬ 
gon,  pimprenelie,  blanchis  et  passés).  —  Sert  pour  poissons 
froids. 
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tirîl>icho.  —  0  jaunes  d’œufs  durs  broyés  on  terrine  avec 
1  cuillerée  à  café  de  moutarde,  forte  pincée  do  sel  et  prise  de 
poivre.  Monter  en  mayonnaise  avec  un  demi-litre  d’huile  et  com¬ 
pléter  avec  :  1  cuillerée  de  persil,  cerfeuil  et  ostragon  hachés; 
100  grammes  de  câpres  et  cornichons  hachés,  et  3  blanc.s  d’œufs 
durs  et  julienne  courte.  —  Accompagne  les  poissons  froids  prin¬ 
cipalement. 


Italienne.  —  Appareil  composé  de  :  200  grammes  de  purée 
do  cervelle  passée  à  rétamine  (la  cervelle  cuite  au  court-bouillon 
fortement  aromatisé}.  Ajouter  .3  jaunes,  10  grammes  de  sel, 
3  grammes  de  poivre,  et  monter  avec  1  litre  d'huile  et  1  jus 
de  citron.  Compléter  avec  1  forte  cuillerée  à  bouche  de  persil 
haché.  —  Sert  pour  toutes  viandes  froides. 


Mayonnai.se.  —  Sauce  froide  mère  dont  les  proportions  sont 
de  :0  jaunes,  1  litre  d'huile,  10  grammes  de  sel  fin,  I  gramme  de- 
poivre  blanc,  1  cuillerée  et  demie  de  vinaigre  ou  1  jus  de  citron  (le 
jus  de  citron  la  rend  plus  blanche).  1"  Monter  doucement  pour  com¬ 
mencer  ;  2°  rompre  le  corps  de  la  sauce  en  temps  utile  avec 
vinaigre  ou  citron  pour  en  prévenir  la  désorganisation  ;  3“  tiédir 
légèrement  l’buile  en  liiver  ;  i"  additionner  finalement  la  sauce 
de  3  ou  4  cuillerées  d’eau  bouillante  si  elle  doit  être  conservée. 


Obsehvatiox.  —  Le  préjugé  que  rassaisonnemenl  ajouté  aux  jaunes  d’cpurs 
est  une  cause  de  dissociation  des  éléments  de  la  nitayonnaise  ne  peut  être 
admis  par  des  praticiens.  Il  est  au  contraire  démontré  scienliriquement  que 
le  sel  Ikiuéfic  augmente  la  force  assimilatrice  des  jaunes  d'œufs. 


M  avoiiiiaisc  collcc.  —  Sauce  mavonuaise  additionnée  de 
^<1  ^ 

gelée  d'aspic  fondue  et  froide,  dans  les  proportions  de  3  déci¬ 
litres  par  7  décilitres  de  sauce.  —  Sert  â  enrober  divers  éléments. 

Obsehv.\tiox  scb  r..v  MAa'o:x>‘.4iSE  collée,  —  lî  arrive  que  des  objets  enrobés 
à  la  mayonnaise  collée  se  trouvent,  au  bout  de  quelques  heures,  comme  cou¬ 
verts  d’une  rosée  d’Imile,  et  la  cause  s'en  e.xpHque  ainsi  :  sous  l'influence  du 
froid,  la  gélatine  se  contracte  en  se  solidifiant  et,  exerçant  de  ce  fait  une  • 
pression  sur  la  mayonnaise,  force  l'Iiuile,  élément  très  fluide,  à  perler  sur 
les  objets  nappés.  C’est  pourquoi  les  moyens  de  préx'enir  ce  .suintage  n’étant 
pas  trouvés,  l’emploi  de  la  mayonnaise  collée  se  délaisse  aujourd’iiut;  et  en 
ce  qui  nous  concerne,  nous  l’avons  remplacée  depuis  longtemps  par  des 
sauces  chaud-froids  maigres. 


Mayonnaise  fouettée  à  la  Russe.  —  Eu  bassin  :  4  décili¬ 
tres  de  gelée  fondue  avec  3  décilitres  de  mayonnaise,  1  cuillerée  à 
bouche  de  vinaigre  à  restragon  et  1  cuillerée  de  raifoii  râpé  fine- 
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ment  haché.  Mélanger  et  fouetter  sur  glace  pour  rendre  la  sauce 
mousseuse,  cl  jusqu'à  commencement  de  solidification.  Arrêter  au 
moment  où  elle  est  encore  assez  fluide  pour  remploi.  —  S’emploie  . 
comme  liaison  do  salades  de  légumes. 

Aloiisquotîiirc.  —  Sauce  mayonnaise  additionnée  au  litre 
de  ;  «SO  grammes  d’échalotes  haciiées  (8  au  nombre}  tombées 
au  vin  blanc  et  mises  telles  ou  en  purée  ;  3  cuillerées  à  bouche  de 
glace  de  \iande  dissoute,  1  forte  cuillerée  de  ciboulettes  hachées. 
Relevée  en  poivre  (poivre  du  moulin  ou  cayenne).  Pour  viandes 
froides  de  boucherie. 


Uavî*?o(c  (ou  Vinaigrette).  —  Prop.  ;  3  décilitres  d’iiuîle, 
2  décilitres  de  vinaigre,  2  cuillerées  de  petites  câpres,  50  grammes 
de  persil,  iO  grammes  de  cerfeuil,  estragon  et  ciboulettes, 
70  grammes  d'oignon  (1  petit),  le  tout  haché  finement  ;  4  grammes 
de  sel,  1  gramme  de  poivre.  Bien  mélanger.  —  Spéciale  à  la  tête 
et  aux  pieds  de  veau,  pieds  de  mouton,  etc. 


Jléiiioiilade.  —  Sauce  mayonnaise  additionnée  au  litre  de  ; 
1  cuillerée  et  demie  de  moutarde,  lüO  grammes  de  corni¬ 
chons  et  50  grammes  de  câpres  hachés  et  pressés,  1  cuillerée  de 
persil,  cerfeuil,  et  estragon  hachés,  et  1  demi-cuillerée  d’essence 
d’anchois. 


Uiisso.  —  Sauce  mayonnaise  additionnée  d’une  forte  pro¬ 
portion  de  moutarde  et  de  worcestershire  sauce.  Pinie  avec 
une  purée  de  parties  crémeuses  de  homard  ou  de  langouste,  addi¬ 
tionnées  d’autant  de  caviar  et  de  mayonnaise,  broyés  et  passés  au 
tamis.  250  grammes  environ  de  cette  purée  pour  !  litre  de  sauce. 

Nota.  —  La  moutarde  est  la  condimentation  spéciale  de  la  iiénioulade.  — 
Sert  pour  volailles  froides  et  surtout  pour  crustacés. 

'l’art are.  —  Sauce  mayonuaise  montée  aux  jaunes  d’œufs 
durs,  à  raison  de  S  au  litre,  et  très  relevée  en  poivre.  Sa  con- 
di  mon  talion  spéciale  est  :  ou  l’oignon  vert,  ou  la  ciboulette,  à 
raison  de  10  grammes  au  litre,  pilés  avec  1  cuilleréeou  2  de  mayon¬ 
naise,  et  passés  à  l'étamine. 

Verte.  —  Sauce  mayonnaise  épaisse  et  bien  relevée,  addi¬ 
tionnée,  finalement,  au  litre  de  1  décilitre  de  jus  d’herbes  très 
épais,  extrait  de  :  50  grammes  d’épinards,  50  grammes  de  cres¬ 
son,  et  50  grammes  de  persil,  cerfeuil  et  estragon  en  parties 
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égales.  Le  tout  blanchi  vivement,  égoutté  à  fond,  pilé,  et  pressé 
très  fortement  dans  un  torchon. 

A^încenl.  —  Sauce  mayonnaise  ordinaire  additionnée  d’une 
purée  de  :  100  grammes  de  cerfeuil,  estragon,  ciboulettes, 

pimprenelle  et  feuilles  d’oseille  en  quantités  égales  ;  iO  grammes 
de  feuilles  de  persil,  GO  grammes  de  feuilles  de  cresson  et 
80  grammes  d’épinards.  Blanchir  vivement  au  poêlon,  rafi'uîchir, 
piler  avec  4  jaunes  d’œufs  durs,  et  passer  à  l’étamine.  Diluer  lu 
purée  d'herbes  avec  lu  mayonnaise  et  compléter  avec  1  cuillerée 
de  worcestershire  sauce. 

Ou,  selon  le  procédé  initial  :  apprêter  la  purée  d’herbes  ci-des¬ 
sus  ;  y  ajouter  G  jaunes  d’œufs,  l’assaisonnement  de  la  mayon¬ 
naise  et  monter  comme  d'habitude  avec  I  litre  d’huile.  Condimen- 
tation  complémentaire  au  worcestershire  sauce.  Celle  sauce  fut 
créée  par  le  vieux  maître  du  dix-huilième  siècle,  V'^incent  l.,acha- 
pelle. 


SAUCES  FROIDES  ANGLAISES 


Camlirûl^e  sauce,  —  Piler  ensemble  :  tî  jaunes  d’œufs  durs, 
les  filets  de  i  anchois  appropriés,  1  jietile cuillerée  de  câpres,  cer¬ 
feuil,  estragon  et  ciboulettes  {pincée  de  chaque).  Ajouter  :  1  cuil¬ 
lerée  à  café  de  moutarde,  1  décilitre  d'huile  et  1  cuillerée  de  vi¬ 
naigre  à  l’estragon,  en  opérant  comme  pour  la  mayonnaise.  Rele¬ 
ver  au  cayenne,  passer  à  l’étamine  en  foulant  à  la  cuiller;  lisser 
la  sauce,  et  finir  avec  1  cuillerée  de  persil  haché.  —  Sert  pour 
viandes  froides  en  général. 

Ciiiiiliei'laiid  saiM’O.  —  Gelée  de  gi‘oscilles  dissoute  (4  cuil¬ 
lerées  à  bouche)  additionnée  de  :  1  décilitre  de  Porto,  1  cuillerée 
d’échalotes  hachées  blanchies,  1  cuillerée  de  zeste  d’orange  et  une 
de  zeste  de  citron  en  julienne  fortement  blanchis  ;  1  jus  d'orange, 
1  demi-jus  de  citron,  1  cuilieréc  à  café  de  moular<le,  pointe  de 
cayenne  et  de  gingembre.  Bien  mélanger.  —  Spéciale  à  la  venai¬ 
son  froide. 

(Ilowccstoi*.  —  Sauce  rnavonnaise  tenue  très  serrée,  ad- 
dilionnée,  au  litre,  de  2  décilitres  de  crème  aigre,  fortement  ci- 
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tronnée  et  linie  <avec  :  pincée  de  fenouil  haché  et  quelques  gouttes 
de  worceslershire  sauce.  —  Sert  principalement  jiour  viandes 
froides. 

.Ifeiillio  {Mini  -sfuice^..  —  50  grammes  de  feuilles  de  menthe  ci¬ 
selées  très  fines  ou  hachées,  mélangées  avec  25  grammes  de  cas¬ 
sonade  l)lanche  ou  sucre  en  poudre,  I  décilitre  et  demi  de-  vi¬ 
naigre  frais,  et  l  décilitre  et  demi  d’eau.  —  Estraccoinpagnement 
de  l 'agneau  froid  ou  chaud. 

♦ 

Oxford.  —  lüst  exactement  la  sauce  Cumberland,  à  la  difl’é- 
rence  que  le  zeste  d'orange  et  de  citron  y  est  employé  en  quantité 
moindre  (moitié),  et  qu'il  est  râpé  au  lieu  d'y  être  mis  en  ju¬ 
lienne. 

ItaifoiO  {Cold  horse  radisfi  sauce).  —  En  terrine  :  1  cuillerée  à 
bouclic  de  moutarde  anglaise,  délayée  avec  2  Ijonnes  cuillerées  de 
vinaigre.  Ajouter  5(10  grammes  de  raifort  râpé,  50  grammes  de 
sucre  en  poudre,  0  grammes  de  sel,  5  décilitres  de  crème  et 
500  grammes  de  mie  de  pain  trempée  au  lait  et  pressée,  —  Servir 
très  froid  avec  pièces  de  bœuf  bouillies  ou  rèties. 


BEURRES  COMPOSÉS  POUR  GRILLADES 
ET  ADJUVANTS  DE  SAUCES 


OBiiEnvATJOx.  —  Nous  u'exposons  ici  que  la  .série  coinpléiiienlaire  des 
Beurres  simples  et  composés,  ceux  qui  trouvent  leur  emploi  dans  les  liors- 

d’œuvre  ayant  été  décrits  à  ce  chapitre. 

En  ce  qui  concerne  spécialement  les  beurres  de  crustacés,  une  remarque 
s’impose  ;  I/expérieiice  nous  a  démontré  péreniptoirement  -lue  les  beurres 
oLteiuis  par  fusion  au  bain-mario*  des  débris  de  crustacés  pilés  avec  le  beurre 
nécessaire  J  puis  passes  siir  de  Teau  ^lacéCt  étaient  d  une  coloration  piu> 
chaude^  et  absolument  îiidemnes  de  lins  dél>rîs  de  carapaces  ;  mais  ffue^  par 
contre,  le  calorîr|ue  qui  les  frayqie  pendant  la  fusion  leur  fait  perdre  une 
grande  partie  de  leur  (inesse,  et  même  c  un  trac  ter  un  guiit  désagréable.  Pour 
obvier  à  cet  inconvénient,  nous  avons  adopté  le  système  de  faire  deux  beurres 
distincts  :  Pua  rpii  est  exclusivement  ooluraiit,  et  Paiitre  qiü  est  préparé  k 
cru.  C’est-à-dire  que  rélément,  crevettes  ou  écrevisses,  est  piîé  avec  le  beurre 
et  passé  ii  rétamine*  Kn  certains  cas,  nous  rcm|daçoïis  le  beurre  par  de  la 
crème,  et  nous  obtenons  ainsi  un  coulis  qui,  ajoute  à  la  sauce  au  dernier  niu- 
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ment,  lui  donae  une  saveur  absoliinieivt  parfaite.  Lasubstitulion.  de  ce  coulis 
an  beurre  ordinaire  de  crustacés,  coraine  écrevisses  ou  creveltes,  est  a  recom¬ 
mander,  ainsi  tpie  l’emploi  du  «  Ijeurre  colorant  ■>  donne  aux  sauces  la 
teinte  nette  et  franche  qui  doit  les  caractériser,  et  qui,  en  toutes  circons- 
lances,  est  à  préférer  au  carmin,  qui  ne  peut  donner  aux  sauces  et  potages 
qu’une  teinte  indécise  et  criarde. 

Iteiirro  cr.\il.  —  100  grammes  d’aîl,  ]>lanciii  jusqu'à  cuisson, 
piîé  avec  Itio  grammes  de  l)emTe  et  passé  à  rcLamiue. 

Ilouri'e  d’A velînc!!i.  —  50  grammes  d’avelines  légèrement 
torréfiées,  vannées  et  broyées  en  pâle  avec  H5  grammes  de 
beurre  exlra-lin.  Passer  à  rétatiiine  et  tenir  au  frais. 

P 

lîouriM'  lîcrcy,  —  Réduction  de  moitié  de  '2  décilitres  de  vin 
blanc  avec  grammes  d’échalotes  liachées  et  blancbies.  Mé¬ 
langer  avec  iOÜ  grammes  de  beurre  en  pommade,  forte  cuillerée 
de  persil  liaclié,  100  grammes  de  moelle  en  dés  pochée,  H  grammes 
de  sel  tîn,  forte  pincée  de  poivre  du  moulin  et  demi-jus  de  citron. 
—  Spécial  aux  grillades  de  bœuf. 

Beurre  CUÎvry  (ou  beurre  ravigote).  —  l^’euilles  de  cerfeuil, 
persil,  estragon,  ptmprenelle  fraîche  et  ciboulette  en  égale  quan¬ 
tité  et  échalotes  liachées  par  40  grammes  d’herbes.  Blanchir 
vivement,  égoutter,  rafraîchir,  jiresser,  liroyer  au  mortier  et 
ajouter  même  poids  île  beurre.  Passer  à  l’étamine. 

Beurre  Colliert.  —  Beurre  maître  d’iiôlel  additionné  de 
1  cuillerée  de  glace  de  viande  dissoute,  et  I  cuillerée  à  café  d'es¬ 
tragon  haché  par  100  grammes  de  beurre. 

Iteurrc  coloranl  roii«*e.  —  Tous  «lébris  de  crustacés  débar¬ 
rassés  de  toute  adhérence,  bien  séchés  à  rôtiivc  et  pilés  à  fond 
avec  même  poids  de  beurre.  Poudre  au  bain-marie  en  remuant 
souvent  ;  passer  à  la  mousseline  sur  eau  glacée,  et  serrer  ensuite 
dans  un  Lorclion  pour  en  extraire  l’eau.  — Tenir  au  frais. 


Bourre  ooloi'iinl  v’crt.  —  1  Ivil.  d’é|)inards  bien  lavés  et  se¬ 
coués,  pilés  à  cru  cl  pressés  dans  un  fort  torcliori  en  tordant, 
pour  en  extraire  te  jus.  Faire  coaguler  celui-ci  en  nstensile  plat 
et  au  bain  ;  renverser  sur  serviette  tendue  et  laisser  égoutter, 
ilecueillir  la  substance  colorante  avec  une  [taletLe  cl  triturer  au 
mortier  avec  le  double  de  son  poii.ls  de  beurre.  Passer  et  tenir  au 
frais.  —  Remplace  en  tout  et  pour  tout  le  vert  fabriqué. 


Coulis  divers. 


—  Piler  carapaces  d’écrevisses,  débris  de  cre- 
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veltes  ou  de  crustacés,  ou  parties  crémeuses  et  œufs  de  homards 
etlan^^oustes.  Addilionnerde  i  cuillerées  de  crème  par  100  grammes 
de  débris  et  passer  à  l’étamine.  Ces  coulis  se  font  au  moment  et 
l’usage  en  est  indiqué  plus  liant. 


Crevotlcs.  —  Même  poids  de  débris  de  crevettes 
et  de  lieurre  finement  pilés.  Passer  à  rôtamine. 

lïeiirre  «rMchnlo^cs.  —  oO  grammes  d’échalotes  hacbées, 
blancliies,  pilées  avec  même  poids  de  beurre.  Passer  à  rétamine. 
Est  pour  relever  certaines  sauces  de  poissons. 


Iteurre  tri'icrevisîses.  —  Même  poids  de  débris  d’écrevisses 
cuites  en  rairepoix  et  de  beurre.  Passer  à  l’étamine. 

Itoiirre  d’l*ls<*ar^ots.  —  Pour  .jO  escargots  :  350  grammes  de 
beurre,  35  grammes  d’échalotes  finement  hachées,  10  grammes 
d'ail  broyé  en  pâte,  viS  grammes  de  persil  liaché,  M  grammes  de 
sel,  ^  grammes  de  poivre.  —  Bien  pétrir  le  tout  ensemble. 


Itciirro  d’Estrag'Oii.  —  30  grammes 
fraîchi  et  pressé,  pilé  avec  50  grammes  de 


d’estragon  blanchi,  ra- 
beurre.  Passer  à  l’éla- 


mine. 


lîeurro  d'Ilerltes,  —  Même  poids  de  feuilles  de  laitue, 
de  cresson  et  d’oseille,  blancliies  a  fond,  rafraicliies,  pressées 
et  pilées  avec  même  poids  de  beurre.  Passer.  —  Sert  de  com¬ 
plément  à  certaines  sauces  pour  œufs,  poissons  et  pour  les 
potages. 


Beurre  (le  Iloiiiard.  —  Même  poids  de  parties  crémeuses, 
œufs,  corail,  etc.,  et  de  beurre.  Passer  à  rétamine. 


Beurre  Alailre-d’llolel.  —  Beurre  ramolli  en  pommade  et 
additionné,  par  'ii5D  grammes,  de  :  1  forte  cnilleree  de  persil 
liaché,  S  grammes  de  sel,  1  gramme  de  poivre,  .5  ou  t»  gouttes  de 


jus  de  citron. 

Beurre  manié.  —  250  grammes  de  beurre  et  IHO  grammes 
de  farine.  —  Est  usité  pour  les  liaisons  au  moment. 


Beuri'o.  Mareliaiid  de  Vins.  —  Béduction  de  moitié  de  2  dé¬ 
cilitres  (.le  vin  rouge  avec  25  grammes  d’échalotes  hachées,  pincée 
de  sel  et  de  mignonnetle,  1  cuillerée  de  glace  de  viande  dissoute, 
^00  grammes  de  heure  ramolli  en  pommade,  le  quart  d’un  jus  de 
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citron  et  1  cuillerée  de  persil  haché.  —  Spécial  aux  entrecôtes 


Iteurrc  Mciinièro,  —  Beurre  à  la  noisette,  additionné  de 
quelques  gouttes  de  jus  de  citron.  — Spécial  aux  poissons  traités 
par  ce  mode. 

<Io  lloiïtpellier.  —  Blanchir  vivement,  à  l’eau  bouil¬ 
lante  et  en  poêlon  :  .^0  grammes  de  feuilles  de  cresson  ;  feuilles 
de  persil,  cerfeuil,  ciboulettes,  estragon,  échalotes  baeliéi’s  (iO  gr. 
de  chaque)  ;  G  feuilles  d’épinards,  ^goutter,  rafraîcliir  et  piler 
avec  :  2  cornichons  moyens,  1  petite  cuillerée  de  C!Vi)res  pressées, 
une  pointe  d’ail  (3  à  4  grammes),  les  hlels  do  3  anchois.  Ajouter 
750  grammes  de  beurre,  puis  :  3  jaunes  d’œufs  cuits,  2  jaunes 
crus  et,  finalement,  2  décilitres  d'huile  versée  en  petits  filets. 
Passer  au  tamis  fin  ou  à  l’étamine;  lisser,  relever  d’une  pointe  de 
cayenne  et' régler  rassaisonnement  en  sel.  Si  ce  beurre  est  spécia¬ 
lement  pour  dressage  ou  croùtonnage,  supprimer  l’iiuile  et  les 
jaunes.  —  Sert  pour  poissons  froids. 

Itoiirro  iioîr.  —  Pour  les  grands  services.  Pi'op.  :  125  grammes 
par  10  personnes.  —  Fondre  et  cuire  le  beurre  au  degré  qui  le  fait 
dénommer  «  beurre  noir  »  ;  passer  à  la  mousseline  dans  un  bain- 
marie  et  laisser  refroidir.  Quand  il  n'est  plus  que  tiède,  l’addi¬ 
tionner  de  i  cuillerée  à  café  de  vinaigre  réduit  avec  mignonnetle. 
Chauffer  à  point  au  moment  de  servir,  et  ajouter  quelques  feuilles 
de  persil  frit  au  beurre  et  I  cuillerée  à  café  de  câpres,  sur  l’objet 
qui  doit  être  arro.sé  avec  le  beurre  noir. 

Il«‘iirre  do  Pislachos.  —  30  grammes  de  pistaches  émon¬ 
dées,  {filées  avec  une  goutte  d’eau  et  50  grammes  de  lieurre. 
Passer  à  l’étamine, 

lioiiiTc  Uavî^-ote.  —  Le  procédé  et  les  éléments  sont  les 
mêmes  que  pour  le  beurre  à  la  Chivry, 

lioiirrc  do  'roiiiatos.  —  100  grammes  de  tomates  écliaudées, 
pelées,  pressées  à  fond,  pilées  avec  100  grammes  de  beurre  ra¬ 
molli.  laisser  au  tamis  fin.  Sert  pour  accentuer  la  note  de  la  to¬ 
mate  dans  les  potages  et  surtout  dans  les  sauces  blanches  pour 
œufs  et  poissons. 

Bouito  de  Truffes.  —  30  grammes  de  trufl'es  bien  noires, 
pilées  avec  1  cuillerée  de  béchamel  froide  et  ajoutées  à  100 grammes 
de  beurre  ramolli  en  pommade.  Passer  àTélaminc. 
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lîoiirros  printaniers.  —  S’obtienneat  avec  tous  Irgumes 
comme  :  carottes,  navels,  haricots  verts,  petits  pois,  préala¬ 
blement  traités  en  cuisson  selon  leur  nature  et  pilés  avec  le  même 
poids  de  beurre.  Leur  usage  est  de  servir  de  complément  condi- 
mentaire  à  certaines  préparations,  et  principalement  aux  potages 
et  aux  sauces. 


Ilnîlc  lie  (Iriistneôs.  —  Spécialement  pour  les  sauces  froides, 
tôlier  les  débris  de  crustacés  quels  qu’ils  soient  et  remplacer  le 
beurre  par  de  l'huile  et  dans  les  mêmes  proportions.  Four  le  do¬ 
sage  de  celle-ci,  ii  peut  se  faire  au  décilitre,  dont  le  poids  est  de 
Rj  grammes,  ou  à  la  cuillerée  qui  pèse  2D  grammes.  Passer  à  i'éla- 
uiine  et  à  froid,  cette  composiliou  ne  devant  être  chautlée  dans 
aucun  cas. 
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Elles  sont  de  plusieurs  sortes,  quoique  tendant  au  même  but 
final  qui  est  de  :  U  pénétrer  îes  substances  qui  sont  soumises  à 
leur  action  d(‘  la  note  combinée  des  aromules  qui  (uitrent  dans 
leur  préparation  ;  â"  attendrir  lu  libre’ de  certaines  chairs  ;  assu¬ 
rer  parfois  leur  conservation;  surtout  quand  les  piudurbutions 
atmosplïériques  en  font  craindre  la  décomposition.  En  lin,  leurs 
éléments  sont  associés  et  réglés  selon  leur  destination  lînale. 

Marinado  instaiifaïu'e.  — Est  spéciale  aux  pièces  de  détail, 
destinées  à  être  traitées  immédiatement,  im  aux  viandes  qui  con¬ 
courent  à  l’apprêt  des  pièces  froides,  comme  galantines,  terrines, 
pâtés,  etc.  —  1“  Semer  sur  les  pièces  à  mariner  :  échaloti-s  émin¬ 
cées,  fragments  de  queues  de  persil,  de  thym  et  de  laurier,  sel  et 
poivre;  le  tout  en  quantité  relative.  Arroser  d’huihi  id  de  jus  de 
citron  dans  les  prnp.  de  :  1  cuillerée  à  café  triinile  et  I  Jus  de  ci¬ 
tron.  —  â’  Assaisonner  les  viandes  qui,  pour  l’usage  indiqué,  sont 
généralement  en  lardons  ou  en  filets,  de  sel  et  poivre,  et  les  arro¬ 
ser  de  ;  d  parties  de  vin  blanc,  ‘t  de  cognac  (d.  1  d'huile.  Cette  con- 
tlimentation  Ii<{uideest  ensuite  employée  dans  les  farces  en  traite¬ 
ment  pour  les  pièces. 

Dans  un  cas  comme  dans  l’autre,  retourner  souvent  les  élé¬ 
ments  à  mariner,  pour  en  assurer  l’imprégnation. 

Aljiriiinde  crue,  poiii'  grosses  pièces  <Ie  hoiieliei’ie  et 

f 

<le  venaison.  —  1"'  h'iémenls  aronuititiues  :  KJO  grammes  de  ca¬ 
rottes,  100  grammes  d’oignons,  40  grammes  (.l'échalotes  émincées 
finement;  2  gousses  d’ail,  'ÏO  grammes  tle  céleri,  queues  de  per¬ 
sil,  l)rlndille  de  thym,  1  [letite  feuille  de  laurier,  0  grains  de  gros 
poivre,  2  clous  de  girofle. 

2®  :  J  litre  de  vin  blanc,  4  décilitres  de  vinaigre  et 

2  décilitres  d'huile, 

Alarinadc  cuite,  pour  g^rosses  pièces  de  lioiieherie  et 
de  venaison.  —  1®  l’aire  colorer  légèrement,  dans  2  décilitres  et 
demi  d  huile,  les  aromates  énumérés  dans  la  «  marinade  à  cru  »,  et 
finement  émincés  selon  leur  nature.  —  2"  Mouiller  de  1  litre  de 

if 
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vin  blanc  et  R  décilitres  do  vinaigre,  et  cuire  doucement  pendant 
1  demi-ljoure.  —  d"  Ne  la  verser  sur  les  pièces  qu’après  complet 
refroidissement. 

Nota.  —  L’emploi  de  la  marinade  cuite  a  pour  but  de  liàler  l’iniprégnation 
des  pièces.  Pour  le  temps  de  séjour  des  pièces  dans  la  marinade,  il  doit  être 
tenu  compte  :  1»  de  leur  nature  et  île  leur  volume;  2*  du  degré  de  la  tempé¬ 
rature  ambiante. 

OH.SKKV.V.T10X.  —  Nous  proscrivons  absolument  l’emploi  du  vinaigre  pur  dans 
les 'marinades  applicables  aux  pièces  de  boucherie  en  générai,  et  à  celles  de 
Venaison  tendre,  parce  <jue  son  action  corrodante  détruit  la  saveur  de  la 
viande.  Nous  ne  l'admettons  seul  et  pur,  ((ue  pour  les  pièces  de  venaison 
coriaces,  comme  sanglier,  cerf,  renne,  etc. 

.Uai'iiiadit  crue  ou  cuite  ])Oiir  ^^l'osse  venaison.  — 

I 

1*'  JCléïiients  aromnliffues  :  comme  cbde&sus,  avec  addition  de 
12  grammes  do  romarin;  2**  Motiillemenl  an  vin<aigro  ili!  déci- 
lilros)  ol  2  décilitros  d’iiuilo.  Môme  traitement,  soit  à  froid,  soit  à 
cliaud. 

.^Inriiiade  cuite  poui*  le  mouton  eheveeiiil.  —  Aux 

éléments  aromatiques  de  la  marinade  [trécilée,  ajouter  :  10  baies 
de  genévrier,  1  pincée  de  basilic  et  autant  de  romarin.  Mouille 
meut  dans  les  prop.  indiquées  de  :  vin  blanc,  vinaigre,  et  ' 
pour  le  traitement  préalable  des  aromates. 


.llaeiiiade  e,uite  pour  le  iiioiifon  en  ehainoifs.  — 

mêmes  éléments  aromatiques  de  base,  augmentés  de  l'I  baies  de 
genévrier,  on  peu  plus  de  basilic  et  de  romarin  que  pour  le  mou¬ 
ton  en  clievreuil,  soit  7  à  S  grammes  de  chaque.  Forcer  aussi  un 
peu  en  lliym  et  laurier.  —  Comme  mouillnmenl  :  le  vin  blanc  est 
remplacé  par  du  vin  rouge  ;  même  quantité  de  vinaigre  et  d'huile, 
pour  le  traitement  des  aromates. 

—  En  toute  occasion  où  la  chose  est  possible  <!e  faire  le  mouüleincnt 
au  vinaigre  de  vin,  régler  ainsi  le.s  proportions  :  8  décilitres  de  vin  ronge  et 
5  décilitres  de  vinaigre.  Les  proportions  de  CLdui-ci  peuvent  même  être  de 
incdlié.  Selon  ((ne  son  degré  acide  est  plus  ou  moins  prononcé 

Couservatkfii  des  tnanuade:!.  —  Si  elle  doit  être  de  longue  durée, 
ajouter  2  grammes  d’acide  borique  pour  les  proportions  indi¬ 
quées.  En  été  faire  bouillir  Ions  les  deux  jours,  en  rafraîchissant 
avec  2  décilitres  du  van  employé  et  1  demi-décilitre,  de  vinaigre. 

Siiiiiiiiire  au  sel.  —  Prop.  :  1  kil.  de  sel  marin  et  1D  grammes 
de  salpêtre.  La  quantité  totale  se  règle  selon  In  quantité  des  viandes 
ù  .saler,  lesquelles  en  doivent  être  coiiverles,  et  mises  sous  presse. 
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Doivent  être  an  préalable  piquées  et  fortement  frottées  avec 
le  salpêtre  pulvérisé.  Cette  saumure  peut  s'additionner  d’une 
branchette  de  thym  et  d'une  demi-feuille  de  laurier  par  kil.  de  sel. 


Saiiimii’C  pour  lans:w<-’‘S.  —  Prop.  de  base  :  b  litres 

d'eau  ;  2  kil.  TôO  de  sel  gris  ;  130  grammes  de  salpêtre;  :iO()  gr. 
de  cassonade  brune;  12  grains  de  poivre  ;  12  baies  de  genévrier  ; 
i  branchette  de  thym  et  1  feuille  de  laurier.  —  Faire  bouillir,  et 
verser  bien  froid  sur  les  langues,  piquées  et  frottées  au  sel  et  au 


salpêtre. 

Temps  de  saumurage  d'une  langue  de  poids  moyen  :  H  jours  en 
hiver  et  0  jours  en  été. 


GELÉES  DIVERSES 


Les  gelées  quelles  qu'elles  soient  sont,  au  point  de  vue  nutritif, 
la  résultante  d'un  fonds  dont  l'élément  dominant  détermine  la 
saveur  spéciale  et,  partant,  l’usage  de  bi  gelée.  Pour  assurer  la 
solidification  de  la  gelée,  sans  qu'il  soit  besoin  de  recourir  àl’em¬ 


ploi  de  substances  collantes  artificielles,  on  adjoint  aux  éléments 
nutritifs  une  proportion  calculée  d'éléments  gélatineux  comme 
pieds  de  veau  et  couennes  de  porc,  qui,  en  assurant  sa  solidi¬ 
fication,  en  assurent  aussi  le  moelleux.  —  Ceiiendant,  et  prin¬ 
cipalement  en  été,  il  est  toujours  d’absolue  nécessité  de  constater, 
par  un  essai  sur  glace,  le  degré  de  consistance  du  fonds  en  trai¬ 
tement  avant  d’entreprendre  la  clarification  de  la  gelée,  pour  y 
adjoindre  le  cas  échéant  quelques  feuilles  de  gélatine. 

Les  proportions  de  celle-ci  ne  doivent,  dans  aucun  cas,  dépas¬ 
ser  9  grammes  au  litre  {0  feuilles),  et  elle  doit  être  choisie  bien 
transparente,  cassante,  et  sans  aucun  goût  de  colle.  Elle  ne  doit 
jamais  être  employée  sans  être  ramollie  à  Feau  froide,  ou  tout  au 


moins  bien  lavée. 

Nous  recommandons  de  n’employer  aucun  colorant  artificiel 
dans  l’apprêt  des  gelées  ordinaires,  celles-ci  se  colorant  toujours 
assez  naturellement;  et,  en  plus,  l’addition  finale  de  madère  leur 
donne  suffisamment  la  teinte  ambre-clair  qui  est  leur  caractéris¬ 
tique. 


174 


LE  GUIDE  CÜLliXAIUE 


Fonds  pour  Gelée  ordinaire  {Prop,  poiir  o  litres.. 

r 

/éléments  müritifs  :  kil.  de  jarret  de  veau  et  bas  morceaux  ; 
1  kil.  oOO  rondin  de  gîte  de  bœuf;  1  kil,  500  d’os  de  veau  cassés,  — 
Eléments  fjélatlneux :  3[)iedsde  veau  désossés  et  blanchis;  250  gr* 
de  couennes  de  lard.  —  Eléments  aromatiques  :  250  grammes 


carottes;  200  grammes  d  oignons;  50  grammes  poireaux; 
50  grammes  de  céleri,  et  fort  bouqueL  garai.  —  iMouillemenl  : 
S  litres  et  demi  de  remouillage.  —  7’emps  de  cuisson  :  G  heures. 

Fonds  pour  Gelée  blanche. 

Les  mômes  proportions  d’éléments  nutritifs,  gélatineux  et  aro¬ 
matiques  que  ci-dessus.  Mouillage  à  blanc  et  mémo  traitement  que 
pour  le  fonds  blanc  de  base.  {\’’oir  Traitement  des  Grandes  tiauces.) 

Fonds  pour  Gelée  de  Volaille  [Trop,  pour  6  litres). 

r 

Eléments  nutritifs  :  1  kil.  500  de  jarret  de  veau;  t  kil.  500  ron¬ 
din  de  gîte  de  bœuf;  1  kil.  d’os  de  veau  ;  1  kil.  500  de  carcasses 
de  volaille,  abutis,  et  surtout  pattes  échaudées.  —  Eléments  gèiali- 
neux  :  3  petits  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis. 

Eléments  arumaiujues  :  comme  pour  gelée  ordinaire.  —  Mouil- 
lement  :  G  litres  et  demi  de  fonds  blanc  léger.  —  Temps  de  : 

4  heures  et  demie. 


Fonds  pour  Gelée  de  Gibier  {Prop.  pour  ô  litres 


•) 


iélémenls  nutritifs  :  I  kil.  jarret  de  veau  ;  2  kil.  rondin  de  gîte 
de  bœuf;  750  grammes  d’os  de  veau  ;  1  ktl.  750  débris  carcasses 

I 

et  bas  morceaux  de  gibier.  —  lélèmenis  gélatineux  :  comme  pour 

€ 

gelée  de  volaille.  —  Eléments  aromalitiues  :  comme  ceux  de  la 
gelée  ordinaire  en  augmentant  dhin  tiers  le  céleri  et  le  thym,  et 
en  ajoutant  7  ou  S  baies  de  genièvre,  —  Mouillement  :  H  litres 
de  jus  de  veau  léger.  —  Temps  de  cuisson  :  i  heures.  [Traite- 
ment  du  fonds  de  gibier.) 


Fonds  pour  Gelée  de  Poisson  [Pr 


5  U  ires  y. 


Éléments  de  hase  :  750  grammes  de  poissons  inférieurs  (gron¬ 
dins,  vives,  merlans)  et  750  grammes  d’arêtes  et  parures  de  soles.. 
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—  i'Jlémenls  aromatiques  :  200  f^rammes  d’oignons  émincés;  2  ra¬ 
cines  de  persil  ;  100  ijjrammcs  d’épluchures  de  champififnons.  — 
MouiUemeni  :  6  litres  et  demi  de  fumet  de  poisson.  —  Temps  île 
cuissttn  :  .45  minutes.  (Traitetneut  du  fumet  de  poisson.) 


Fonds  pour  Gelée  au  Vin  rouge  à  la  Bourguignonne- 

Est  ordinairement  celui  qui  a  servi  au  traitement  d’un  poisson 
comme  carpe,  truite,  etc.  Les  proportions  de  moiiîllement  sont 
toujours  de  moitié  bon  vin  rouge  de  Bourgogne,  et  moitié  fumet  de 
poisson,  un  peu  chargé  en  principes  gélatineux  pour  assurer  la 
solidification  de  la  gelée.  La  note  aromatique  supplémentaire  est 
fournie  par  les  aromates  qui  ont  servi  à  la  cuisson  du  poisson. 


Principe  de  Clarification  des  Gelées  grasses. 


1“  Juger  d’abord  de  la  consistance  du  fonds  pour  régler,  le  cas 
échéant,  le  poids  de  la  gélatine  d’appui  à  employer  ;  2“  tenir  le 
fonds  en  traitement  bien  dégraissé  et  tlécanté;  d*’  le  verser  froid 
ou  à  peine  tiède  sur  500  grammes  de  viande  de  bœuf  maigre 
hachée  finement,  mélangée  de  10  gi-ammes  de  cerfeuil  et  d’es¬ 
tragon,  et  de  3  blancs  d’œufs  (pour  5  litres  de  fotuls;i  ;  i**  faire 
prendre  rébnllition  à  feu  pas  trop  vif,  et  en  foueltant  doucement 
pour  le  développement  du  blanc  d’œuf,  et  la  répartition  dans  la 
gelée  de  ses  molécules  albumineux,  principe  de  clarification. 

Tenir  en  ébullition  douce  pendant  1  quart  d’heure  et  passer  à  la 
serviette. 


Obsehvatcox.  —  Xous  sommes  partisans  absolus  de  n'ajouter  la  condimen- 
tation  liquide  (iiiadèrc,  xèrès,  chaiii pagne,  etc.)  à  la  gelée  que  quand  elle  est 
presque  froide,  parce  que  rébullitîon  détruit  la  note  aromatique  de  ces  vins. 
Celle-ci  au  contraire  conserve  toute  sa  force,  quand  ils  sont  ajoutés  dans  la 
gelée  presque  froide.  II  convient  donc  de  tenir  la  gelée  un  peu  plius  consistante 
en  prévision  du  relâchement  qu’y  apporte  cette  addition  liquide  tinale,  et  selon 
la  quantité  présumée.  La  r|uanlilé  de  madère  ou  autres  vins  de  même  nature 
est  de  1  décilitre  au  litre  de  gelée  :  celle  du  champagne,  vins  du  Uhin,  vins 
blancs  de  choi-v  de  2  décilitres. 


Gelée  de  Volaille. 


Le  procédé  declarificalion  est  le  même,  en  mettant  250 grammes 
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de  viande  maif^re  de  bœuf  et  2‘>0  ^œamnies  de  cous  de  vo- 
jaille  liaebés  et  pilés. 

Gelée  de  Gibier. 

Procédé  identique  en  remplaçant  les  cous  de  volaille  par 
de  la  chair  de  f^ibier  noir  hachée. 

Gelée  de  Poisson  blanche. 

clarifie  au  blanc  d’œuf  ou,  ce  qui  est  mieux,  avecoO  grammes 
de  caviarpressé.  Ajouter  200  grammes  de  chair  de  merlan  hachée, 

pour  compenser  ralïaiblissement  causé  par  la  clarification, 

<« 

Gelée  au  Vin  rouge. 

Même  procédé  que  ci-dessus.  Quelles  que  soient  la  qualité  et  la 
pureté  du  vin  employé,  il  arrive  toujours  que  la  matière  coloranle 
se  désorganise  par  suite  de  son  contact  avec  la  gélatine  que  délient 
le  fumet  qui  lui  est  adjoint.  Il  y  a  donc  lieu  de  recourir  à  l’emploi 
du  colorant  artificiel  pour  lui  donner  la  teinte  voulue,  soit  2  gouttes 
de  carmin  au  litre  de  gelée. 


« 

i 


« 
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GARNITURES 


SERIE  DES  FARCES  DIVERSES 

Dans  le  travail  de  la  cuisine,  les  garnitures  ont  une  importance 
que  nul  praticien  ne  peut  et  ne  doit  méconnaître.  La  combinaison 
de  leur  composé  doit  toujours  être  en  rapport  direct  avec  l’élé- 
inent  ou  la  pièce  qu’elles  accompagnent,  et  toute  fantaisie  ou 
admission  hors  nature  en  doivent  être  rigoureusement  proscrites. 

Leurs  éléments  ressortent,  selon  les  cas  et  surtout  la  nature  de 
la  pièce  qu’elles  accompagnent  :  des  légumes,  farinages,  farces 
diverses  moulées  en  quenelles  dont  la  forme  varie,  crêtes  et 
rognons,  champignons  de  toutes  sortes,  olives  et  truffes,  mollus¬ 
ques  et  crustacés  et,  parfois,  œufs  ou  poissons  de  petite  taille  ou 
certains  produits  des  issues  de  boucherie.  D’autres  fois,  elles  sont 
la  résultante  de  la  condimentation  des  mets  (j[u’elles  accompa¬ 
gnent,  comme  dans  la  bourguignonne,  matelote,  compote,  etc. 

légumes  jiour  garnitures  sont  façonnés  et  traités  selon  la 
destination  que  leur  assigne  la  dénomination  des  mets,  mais  leur 
apprêt  est  généralement  le  même  que  quand  ils  sont  spécialement 
apprêtés  comme  légumes,  et  il  en  est  de  même  pour  les  farinages, 
mollusques  et  crustacés.  Dans  ce  cliapilre,  nous  indiquons 
seulement  les  proportions  pour  les  garnitures  où  ils  figurent,  en 
renvoyant  au  cbapitre  spécial  de  chacun  pour  leur  méliiode  d’ap¬ 
prêt. 
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Farces  diverses. 

La  composition  d'une  inlinilô  de  gacnilures  s’équilibrant  sur¬ 
tout  sur  les  farces  ou  leurs  dérivés,  les  quenelles;  et,  celles-ci  étant 
usitées  en  plus  dans  maints  ai>prêts  de  pièces  entières,  nous  en 
exposerons  d’abord  les  proportions  et  le  traitement  avec  la  briè¬ 
veté  que  nous  impose  notre  cadre. 

Les  farces  relèvent  de  cinq  grands  modes  qui  sont  :  la  farce 

veau  et  graisse,  ou  godiveau  de rancienne  cuisine;  2" la  farce  com- 

♦ 

portant  la  panade  comme  principal  facteur  de  liaison  ;  d®  la  farce 
à  la  crème,  selon  le  procédé  moderne;  i®les  farces  spéciales,  à  base 
de  foie,  dites  <•  gratin  »  ;  5“  les  farces  composées,  spécialement 
usitées  pour  les  pièces  froides,  qui  sont  décrites  au  Chapitre  du 
Froid. 

Panades  pour  Farce. 

Sont  de  plusieurs  sortes,  et  s’adoptent  selon  le  genre  de  la  farce 
et  la  nature  de  la.préparation  àlariuelle  elle  est  destinée.  En  prin¬ 
cipe,  ces  panades  ne  doivent  pas  dépasser  la  moitié  du  poids  de 
rélément  de  base  de  la  farce,  quel  qu’il  soit.  —  Si  le  genre  de  pa¬ 
nade  adopté  comporte  des  œufs  et  du  beurre,  il  en  doit  être  tenu 
compte  en  réglant  les  proportions  générales  do  la  farce  en  apprêt. 
Lespanadesne  doivent  être  employées  que  complètement  froides; 
être  étalées  sur  plat  ou  plafond  beurré  pour  en  lidter  le  refroidis¬ 
sement,  et  couvertes  d’un  papier  beurré  pour  éviter  que  la  sur¬ 
face  se  héle  au  contact  de  l’air.  —  Les  proportions  des  panades 
ci-dessous  sont  réglées  pour  en  obtenir  nn  poids  de  500  grammes 
nels.  llien  de  plus  simple,  donc,  que  de  les  transposer  pour  obtenir 
le  poids  nécessaire. 


Panade  A.  (Au  pain.) 

Proportions  :  3  décilitres  de  lait  bouilli  et  bouillant;  i23()grammes 
de  mie  de  pain  Liauc  rassis.  Assaisonner  de  13  grammes  de  sel.  — 
Procédé  :  Tremper  la  mie  dans  le  lait,  jusqu’à  imbibit ion  com¬ 
plète.  Dessécher  à  feu  vif,  jusqu’à  ce  que  la  pâte  sedétacJie  nette¬ 
ment  de  la  cuiller.  Débarrasser  et  étaler  sur  plat  ou  plafond  beur¬ 
rés,  et  couvrir  comme  il  est  dit.  — Spéciale  aux  farces  de  poisson 
coHsistanles. 
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Panade  B.  (A  la  farine.) 

Proporliona  :  3  décilitres  d’eau,  '2  grammes  de  sel,  ud  gramines 
de  beurre,  150  grammes  de  farine  tamisée. 

Procédé  :  lîénnir  en  casserole  eau,  sel,  beurre,  faire  bouiliir  rl 
ajouter  la  farine.  Dessécher  comme  pour  pâte  à  choux,  et  refroidir 
comme  ci-dessus.  —  £sl  uiiiwihk  pour  loule  farce  grasse  ou  muigre. 

Panade  C.  (Frangipane.) 

Proportions  :  125  grammes  de  farine,  4  jaunes,  00  grammes  de 
beurre,  2  grammes  de  sel,  1  gramme  de  poi^Te,  et  1  demi-gramme 
de  muscade  ;  2  décilitres  et  demi  de  lait. 

Procédé  :  Travailler  en  casserole,  farine  et  jaunes  ;  ajouter  le 
beurre  fondu,  sel,  poivre  et  muscade,  et  délayer  petit  à  petit  avec 
le  lait  bouillant.  Cuire  pendant  5  à  0  minutes  en  travaillant  au 
fouet,  et  refroidir  comme  de  coutume.  —  Spéciale  aux  farces  de 
volaille  el  de  jioisson. 

Panade  D.  (Au  riz.) 

Proporlions  :  200  grammes  de  riz  à  purée  '2  décilitres  ou  H  cuil¬ 
lerées),  ü  décilitres  de  consommé  blanc  et  20  grammes  de  beurre. 

Procédé  :  Cuire  le  riz  avec  le  consommé  et  le  beurre  pendant  40 
à  45  minutes,  an  four,  el  sans  le  toucher.  Travailler  ensuite  à  la 
cuiller  pour  bien  l'écraser  et  faire  refroidLr.  —  Pour  farces  diverses. 


Panade  E.  (A  la  pomme  de  terre.) 

Projjorlioas  :  250  grammes  de  pommes  de  terre  fraîchement 
cuites  à  l’eau  (2  moyennes)  pelées,  3  décilitres  de  lait,  2  grammes 
de  sel,  1  gramme  de  poivre,  l  demi-gramme  de  muscade, 
20  grammes  de  beurre.  —  Procédé  :  Réduire  le  lait  d’un  sixième  ; 
ajouter  beurre,  assaisonnement,  pommes  de  terre  finement  émin¬ 
cées  en  rondelles,  et  cuii-e  doucement  pendant  1  quart  d'heure, 
employer  l'appareil  quand  il  est  encore  légèrementtiède,  mais  ja¬ 
mais  complètement  froid;  la  purée  devenant  élastique  quand  elle 
est  travaillée  froide.  —  Pour  grosses  ijuenelles  fourrées^  de  veau  el 
autres  chairs  hlanclies. 
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Farce  type  A  à  la  panade  et  au  beurre. 

(Pour  quenelles  ordinaires,  bordures,  etc.) 

Les  proportions  et  procédés  de  traitement  élant  identiquement 
les  mômes  pour  toutes  les  farces,  quel  qu’en  soitrélémenl  de  base 
(veau,  volaille,  gibier,  poisson,  crustacés),  nous  donnerons  une 
seule  formule  de  chaque. 

Proporlions  :  1  kiL  de  chair  bien  dénervée,  aOO  grammes  de  pa¬ 
nade  formule  lî,  12  grammes  de  sel,  2  grammes  de  poivre, 
1  gramme  de  muscade,  500  grammes  de  beurre,  -4  œufs  entiers  et 
8  jaunes. 

/b-océdr  :  Piler  les  chairs  détaillées  en  dés  avec  l’assaisonne¬ 
ment.  Relever,  pour  piler  la  panade  d’abord,  et  y  ajouter  le  beurre 
ensuite.  Remettre  les  chairs  pilées,  et  travailler  vigoureusement 
pour  unification  de  Uensemble.  .Ajouter  finalement  œufs  et  jaunes, 
par  un  ou  deux  à  la  fois.  Passer  au  tamis  ;  recueillir  en  terrine,  et 
lisser  à  la  spatule. 

Nota.  —  Faire  toujours  un  essai  de  farce  avant  de  procéder  au  dressagfe  des 
quenelles 


Farce  type  B  à  la  panade  et  à  la  crème. 

{Pour  quenelles  fines.) 


Pvoptortions  ;  1  kil.  chair  dénervée,  -iOO  grammes  de  panade, 
formule  C,  -4  blancs  d'œufs  (soit  120  grammes),  15  grammes  de 
sel,  2  grammes  de  poivre  blanc,  1  gramme  de  muscade,  et 
1  litre  1/2  de  crème  double. 

Pï  'océdf!  :  Piler  la  chair,  quelle  qu’elle  soit  avec  l’assaisonne¬ 
ment  et  les  blancs  d’œufs,  mis  par  petites  parties.  Ajouter 
la  panade,  et  travailler  vigoureusement  au  pilon  pour  unilicalion 
parfaite.  Passer  au  tamis  fin  ;  recueillir  la  farce  en  casserole, 
lisser  à  la  spatule,  et  tenir  sui-  glace  pendant  1  Iieuiœ.  Relàclier 
alors  la  farce  petit  à  petit,  avec  le  tiers  de  la  crème,  et  y  incor¬ 
porer  finalement  les  deu.x  autres  tiers  de  crème,  fouettée  à  moitié. 
1. a  farce  doit,  après  celle  addition,  sc  trouver  très  lilanche,  lisse 
et  moelleuse. 


(>iisKuvAïio>\  —  Si  la  crème  dont  on  peut  disposer  n  est  pas  absolument  de 
rpialité  première,  mieux  vaut  adopter  la  tarce  au  beurre,  en  empli>3’anl  la  pa¬ 
nade  formule  C. 
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Farce  fine  type  G  à  la  crème,  ou  Mousseline. 

Observation.  —  Ce  type  de  farce  est  applicable  a  toutes,  mais  il  convient 
spécialement  pour  celles  qui  ont  la  chair  de  crustacés  pour  éléments  de  base» 
et  également  pour  les  fines  entrées  de  volaille.  Cette  farce  est  le  principe  fon¬ 
damental  des  entrées  légères  comme  :  Mousselines,  Sylphides,  Zéphirs,  etc.* 
et  pour  ainsi  dire  la  seule  qui  convienne  pour  les  quenelles  à  potage.  Enlin, 
si  l’emploi  de  cette  farce,  qui  est  le  type  absolu  de  la  finesse,  est  a  adopter 
partout  ou  il  est  possible  de  se  procurer  de  la  crème  irréprochable,  c’est  sur¬ 
tout,  comme  nous  le  disons  plus  haut,  en  ce  qui  concerne  les  larces  de 
crustacés,  qu’il  est,  pour  ainsi  dire,  indispensable  de  le  faire. 

Proporlions  :  Chair  parée  el  dénervée  :  1  kll.  ;  4  blancs 
d'œufs  1  litre  et  demi  île  crème  épaisse  et  fraîclic,  IS  j^rammes 
de  sel,  3  grammes  de  poivre  blanc. 

P/'océdè  :  Piler  finement  la  chair  avec  l’assaisonnement,  ajouter 
les  blancs  petit  à  petit  et  passer  an  tamis  fin.  Recueillir  la  farce 
dans  une  sauteuse,  la  lisser,  et  la  tenir  en  pleine  glace  pendant 
2  heures.  La  relâcher  ]>rogressivemerit  avec  la  crèine,  en  la  tra¬ 
vaillant  avec  précaution  et  sans  sortir  la  casserrde  do  sur  la  glace. 

Nota.  —  Les  proportions  de  crème  ci-dessus  sont  fixées  en  moyenne,  parce 
que  la  quantité  de  crème  absorbée  peut  varier  en  plus  ou  en  moins,  selon 
les  propriétés  albumineuses  des  viandes. 


Farce  de  veau  à  base  de  graisse,  ou  Godiveau. 


OitSEHVvTiDN.  —  Les  quenelles  tirées  du  godiveau  servent  principalement 
pour  les  garnitures  de  vol -au- vent  et  les  financières,  accompagnant  les  pièces 
de  boucherie.  Ces  quenelles  peuvent  être,  comme  toutes  autres,  couchées 
à  la  poche,  mais  elles  sont  le  plus  généralement  roulées  à  la  main,  et  pochées 
à  l'eau;  cependant,  le  pochage  à  sec,  à  four  très  doux,  leur  convient  mieux. 
Le  procédé  suivant  est  très  expéditif  el  particulièrement  recommandable  : 
Tenir  Je  godiveau  assez  largement  mouillé,  et  le  coucher  à  la  poche  avec  douille 
unie  en  faisant  se  touclier les  quenelles,  sur  feuille  de  papier  beurrée,  posée 
sur  plaque  également  beurrée.  Poclier  à  four  doux.  Quand,  au  bout  de  T  à  8 
minutes,  une  fine  rosée  de  grais.se  perle  sur  les  quenelles,  c’est  un  indice 
qu’elles  sont  pochées  à  point.  Retirer  du  four,  renverser  sur  plaque  ou  marbre 
propre,  el  retirer  la  feuille  de  papier  en  la  tirant  par  un  coin,  dès  qu’elles 
ne  sont  jilus  que  tièdes,  !.aisser  refroidir  à  fond,  et  ranger  sur  plais,  ou 
clayons  de  préférence. 


Godiveau,  formule  A  (mouillé  à  la  glace) 


Proportions  :  i  kil.  de  noix  de  veau  dénervée  ;  i  k  il.  51)0  grammes 


im 
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clo  graisse  de  rognon  de  bœuf  fiien  sùchr,  8  œufs  entiers, 
grammes  de  sel,  *3  grammes  de  poivre  blanc,  1  gramme  de  mus¬ 
cade,  7  à  8üt)  grammes  de  glace  très  claire,  ou  même  poids  d’eau 
glacée  (7  à  8  décilitres'. 

Procédé  :  Hacher  séparément  le  veau  coupé  en  dés,  en  y  ajou¬ 
tant  l’assaisonnement,  et  la  graisse  fragmentée  et  bien  débar¬ 
rassée  des  peaux  et  niaments.  Piler  séparément  veau  et  grais.se, 
puis  réunir  les  deux; piler  ensuite  jusqu’à  unification  absolue,  et 
ajouter  les  œufs  un  par  un  sans  interrompre  le  pilage.  l^asser  au 
tamis,  étaler  sur  plat  ou  plaque  et  tenir  sur  glace  jusqu'au  lende¬ 
main.  Le  lendemain  piler  à  nouveau,  et  procéder  au  mouillage  en 
additionnant  la  glace  par  petites  parties  et  en  petits  morceaux, 
pour  faciliter  le  mélange.  Ce  mouillage  peut  être  fait  avec  moitié 
glace  et  moitié  eau  glacée. 

Procéder  toujours  à  un  essai,  pour  rectification  du  godiveau  s’il 
y  a  lieu,  soit  par  une  addition  d’eau  s’il  est  trop  ferme,  soit  par 
addition  d’un  peu  de  blanc  d’œuf  s’il  est  trop  léger. 


Godiveau  à  la  crème,  formule  E. 


Pt'uporlions  :  1  kil.  de  noix  de  veau  bien  blanc  dénervée  à  fond 
et  hachée  ;  1  kil.  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  bien  sèche,  frag¬ 
mentée,  épluchée,  et  hachée  à  part  ;  i  œufs  entiers,  d  jaunes, 
7  décilitres  de  crème,  25  grammes  de  sel,  5  grammes  de  poivre 
blanc,  1  gramme  de  muscade. 

Procédé  :  Piler  séparément  veau  et  graisse  hachés,  puis  les 
réunir,  et  ajouter  :  rassaisonnement,  œufs  et  jaunes  un  jku-  un,  et  en 
Iravaillanl  vigoureusement.  Passer  au  tamis,  étaler  sur  plaque,  et 
laisser  reposer  sur  glace  jusqu’au  ien demain.  Piler  à  nouveau  dans 
le  mortier  refroidi  en  passant  de  la  glace  dedans,  et  y  incorporer  la 
crème  par  petites  parties.  —  Essayer  pour  rectification  s’il  y  a  lieu. 


Farce  de  veau  pour  bordures  de  dressage,  fonds, 

quenelles  fourrées,  etc. 


Propotiions  :  1  kil.  noix  de  veau  bien  blanc  dénervéc, 

0  grammes  de  panade  formule  E,  301.)  gramme.s  de  beurre, 
jeufs  entiers  et  8  iaunes.  2  cuillerées  de  béchamel  épaisse  et 


froide;  20  grammes  de  sel.  3  grammes  de  poivre  blanc,  1 
de  muscade. 


gramme 
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Procédé  :  Pilep  ie  veau  à  fond  avec  rassaisoiinement  et  le  retirer 
du  mortier.  Piler  à  la  place  la  panade  de  pommes  de  terre,  encore 
légèrement  tiède,  et  remettre  le  veau  quand  elle  est  froide  ou  à 
peu  près.  Ajouter  le  beurre  et  unifier  en  triturant  au  pilon,  puis 
tf’ufs  et  jaunes  un  par  un  et,  finalement,  la  béchamel.  Passer  au 
tamis  ;  recueillir  la  farce  en  terrine  et  la  masser  à  îa  spatule  pour 
bien  la  lisser. 


Farce  Gratin  A. 

(Pour  pâtés  chauds  ordinaires,  bordures,  etc.) 

« 

Proporliom  pour  /  kU.  ;  grammes  lard  de  poitrine  gras, 
2;iÜ  grammes  rouelle  de  veau  dénervée  ;  250  grammes  foie  de  veau 
blond  ;  ioO  grammes  beurre  ;  iO  grammes  d'épluchures  de  cham¬ 
pignons  ;  25  grammes  pelures  de  trutlè.s  crues  (quand  c’oît  pos¬ 
sible);  (i  jaunes  d’ceufs;  I  demi-teuille  de  laurier,  brindille  de 
thym,  4  échalotes  ,40  grammes);  20  grammes  de  sel,  1  grammes 
de  poivre,  2  grammes  d'épices;  1  décilitre  et  demi  de  madère  ; 
1  décilitre  et  demi  d’es[iagnole,  réduite  et  froide. 

Procédé  :  Faire  revenir  vivement  le  lard  coupé  en  dés  {en  sau¬ 
toir)  avec  50  grammes  de  beurre.  Égoutter  le^lard,  et  faire  revenir  à 
la  place  le  veau  coupé  en  gros  dés;  égoutter  également,  et  faire 
revenir,  très  vivement,  le  foie  coupé  de  même.  Uéunir  le  tout  dans 
le  sautoir  et  ajouter  :  champignons,  trufiés,  assaisonnement  et 
condiments,  et  passer  le  tout  ensemble  pendant  2mi[mles;  débar¬ 
rasser  sur  un  plat  ;  déglacer  le  sautoir  avec  le  madère  qui  sera 
ajouté  nu.v  éléments  de  la  farce.  Piler  en  ajoutant  les  100  grammes 
de  beurre  restant,  les  jaunes,  et  Pespagnole.  Passer  au  tamis, 
relever  en  terrine  et  lisser  à  la  spatule. 


Farce  Gratin  B. 

(Pour  pâtés  chauds  de  gibier.) 

Proporlions  pour  i  kil.  :  250  grammes  lard  de  poitrine  ; 
250  grammes  chair  de  lapin  de  garenne  (poids  net);  250 grammes 
foies  de  gibier  et  volaille  ;  champignons  et  truffes,  assaisonnement 
et  condiments,  comme  pour  la  farce  gratin  A  ;  50  grammes  de 
beurre,  100  grammes  de  foie  gras,  (>  jaunes,  I  décilitre  et  demi  de 
madère;  1  décilitre  et  demi  d’espagnole  de  gibier  ou  de  sauce  de 
salmis  réduite  comme  ci-dessus. 
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Proccfh'  :  Traiter  les  trois  éléments,  lard,  lapin  et  foies  comme 
ci-dessus.  Réunir  et  passer  ensemble  avec  la  condi  mental  ion  et 
Tassai  sonnemenl.  Élu  ver  5  minutes  avec  le  madère  et  égoutter 
pour  piler.  Ajouter  le  foie  gras  quand  la  farce  est  bien  pilée  et 
froide  (celui-ci  cru  autant  qiTil  est  ])Osssible),  les  jaunes,  et  la 
sauce  froide  réduite.  F^asser  au  tamis  et  lisser  en  terrine. 

Farce  Gratin  G. 

(Pour  croûtons  farcis,  canapés,  petits  gibiers,  canetons.) 

Pi'oporliom  pouv  /  kil.  :  300  grammes  de  lard  frais  râpé  ; 
000  grammes  de  foies  de  volaille  ;  30  grammes  d'échalotes  émin¬ 
cées,  55  grammes  épluchures  de  champignons  ;  1  demi-feuille 
de  laurier  ;  brindille  de  ttiym  ;  18  grammes  de  sel  ;  3  grammes  de 
poivre  et  I  gramme  d’épices. 

ProcfjiJé  :  l’ondre  et  cliaufïcr  le  lard  en  sautoir.  Ajouter  les  foies 
avec  condiments  et  assaisonnements,  et  les  faire  raidir  vivement. 
Nous  disons  raidir  ou  saisir,  et  non  revenir,  poiir  que  la  farce  soit 
bien  rose.  —  Refroidir,  püer  et  passer  au  tamis.  Conserver  au 
frais,  et  toujours  couvert  d'un  papier  beurré. 


Quenelles  diverses. 


Se  font  de  formes  et  de  grosseurs  diHereiiLes.  Celles  pour  garni¬ 
tures  ordinaires,  comme  Mnaneière,  Toulouse,  etc.,  se  couclient 
à  la  cuiller  ou  à  la  poche,  et  de  forme  ovale  ou  cannelée.  Leur 
poids  normal  est  de  15  à  11  grammes.  Les  quenelles  pour  grosse.s 
garnitures,  comme  Godard,  Régence,  Chamliord,  se  moulent  à  la 
cuiller  et  sont  du  poids  de  50  à  55  grammes.  —  Li‘S  quenelles  dé¬ 
corées  qui  font  généralement  parlie  de  ces  grosses  garnititres  sont 
du  poids  de  10  à  50  grammes.  Leur  forme  est  ronde,  ovîde  .simple, 
ou  ovale  allongé,  et  les  éléments  de  leur  décor  sont  presque  tou¬ 
jours  la.  Irull’e  ou  la  langue  écarlate,  ou  les  deux  associées.  Les 
détails  doivent,  être  fixés  au  blanc  d’æuf,  et  le  temps  normal  de 
leur  pochage  est  de  50  minutes. 


(lAlt.XITUUES 


183 


SÉRIE  DES  APPAREILS  ET  PRÉPARATIONS 
DIVERSES  POUR  GARNITURES 


Roriltircs  en  farce.  —  Ces  bordures  sont  en  farce  de  même 
nature  que  les  mets  auxquels  elles  servent  de  support,  et  po¬ 
chées  dans  des  moules  à  bordure  cannelée  ou  unie,  si’SS.sement 
beurrés.  Les  moules  unis  sont  décorés  à  volonté  avec  de  belles 
lames  de  truffes,  de  blancs  d’œufs,  langue  écarlate,  pistache,  etc. 
On  les  poche  au  bain-marie  et  on  les  renverse  sur  le  plat.  Servent 
surtout  pour  les  entrées  de  A'olaille,  de  poisson  ou  de  boucherie 
saucées. 

Bordures  en  léîçunies.  —  Se  font  en  moules  à  bordure  unie, 
grassement  beurrés,  décorés  en  chartreuse,  avec  des  légumes 
divers,  et  l'intérieur  est  rempli  d’un  appareil  duciiesse  serré. 
Pocher  au  four.  —  Servent  [>our  les  entrées  de  boucherie  garnies 
de  légumes. 

Bordures  en  pâle,  —  Préparer  une  pâle  à  choux  à  raison  de 
1  décilitre  d’eau,  1  gramme  de  sel,  grammes  de  beurre, 
100  grammes  de  farine.  Quand  elle  est  desséchée  la  renverser  sur 
le  marbre  et  lui  faire  absorber  100  grammes  de  fécule.  Lui  donner 
10  fours  en  la  saupoudrant  de  fécule,  f.a  laisser  reposer.  La 
détailler  en  détails  divers,  qui  sont  sécliés  à  l’étuve  puis  collés 
avec  du  repère  sur  les  bords  du  plat. 

Cronit‘Sf|nîs  .Appareil  à).  — (V’oir  aux  lIors-d'^^-Jiayre  cJiaudH.) 

Croquettes  (Appareil  à).  — ■  (Voir  aux  llors-d'iff^'uvre  chands,) 

Croûtons.  —  Les  croûtons  se  font  en  pain  de  mie.  Ijcur 
forme,  leurs  dimensions  sont  réglées  suivant  l’emploi  qu’on  en 
désire  faire.  Ils  sont  toujours  frits  au  beurre  clarifié  et  quelquefois 
farcis  (croûtons  à  salmis). 

Dauphine  (Appareil  à  pommes),  —  (Voir  aucliap.  des  AfVywMiM.) 

Diiehesse  (Appareil à  pommes).  —  (Voir  an  chap.  des  Léjumes.) 

Dtixelles.  —  La  base  de  la  duxelles  est  invariable;  elle  se  com¬ 
pose  de  50  grammes  d’oignons  et  échalotes  hachés,  cluiuffés  un 
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instant  avec  ÜO  grammes  de  l)euiTe  et  autant  ddiuile  ;  on  leur 
ajoute  25ri  grammes  de  parures  et  queues  de  champignons  hachés 
très  fin,  et  bien  pressés,  pour  en  extraire  toute  rtiumidité.  Laisser 
bien  revenir  les  champignons  ;  les  assaisonner  de  sel  et  poivre  ; 
une  pincée  de  persil  haché,  puis  débarrasser  la  diixellos  dans  une 
terrine  et  couvrir  d'un  papier  bourré.  Ceci  constitue  la  duxefles 
S('ichc  qui  entre  dans  la  composition  de  nombreux  apijrôLs. 

Diixelles  pour  léîfiiinos  laiM'îs  (tomates,  champignons).  — 
Pour  KHI  grammes  de  duxelles  sèche  on  ajoute  1  dé<“ililre  de 
demi-glace  fortement  tomatée  ;  une  petite  pointe  d’ail;  25  grammes 
demie  de  pain  et  un  demi-décilitre  de  vin  blanc.  Ijaisser  mijoter 
jusqu’à  ce  que  la  diixolles  ait  acquis  par  la  réduction  une  consis¬ 
tance  suflisante. 

nnxelles  pour  afornituros  dirorsos  (tartelettes,  oignons, 
concombres,  etc.,  pour  garnitures).  —  100  grammes  de  duxelh'S 
sèclie  additionnée  de  00  grammes  de  farce  mousseline,  farce  à  la 
panade,  ou  farce  gratin  suivant  les  cas.  Préparés  ainsi,  les  légumes 
farcis  de  duxelles  sont  pocliés.  et  non  gratinés. 

ïfuxellrs  bonne  reiniue  (pour  certaines  préparations  de  cui¬ 
sine  ménagère).  — ■  La  duxelles  crue  est  additionnée  de  son  poids 
de  chair  à  saucisses  et  bien  assaisonnée. 

Xhta.  —  On  peut  faire  éesiluxelle.'?  .avec  toutes  le?  variétés  île  ehainpipnons 
comestibles, 

Parres  (livci’scs.  —  Farces  pour  poisson.  —  '  Voir  au  cliap.du 

Poisson.) 

Faroos»  diverses.  - 

delà  Volaille.) 

Farrt's  <lîvfîi*ses.  - 

Gihkr.^ 


[■accès  pour  volailles.  —  ■  Voie  au  cluip  . 
Farces  pour  gibier.  —  (^V^oir  au  chap.  du 


!■'  l-’arcos  rltvorsoss.  —  Uarcespoiir  pâtés,  galantines  et  terrines. 
—  (Voir  au  cliaii'.  des  Pnlés.'^: 

l'ai'oos  div<*i‘S<‘S,  —  Farces  pour  viande  de  boucherie.  — 
Voir  au  chap.  de  la  /hacheeie.) 

FtMids  dr  plat  cl  lainpotis.  —  Les  Fonds  de  plats  cl  les 
ampons  diminuent  cliaqiie  jour  d’importance,  car  le  nom  eau 
iervice  les  exclut  presque  entièrement.  Us  se  font  en  pain  ou  en 
[•i'ii;  le  plus  souvent. 
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Fonds  de  plat  en  pain.  —  Les  tailler  de  forme  voulue  sur 
un  pain  de  niie  rassis,  les  frire  au  beurre  et  les  coller  sur  le  plat 
avec  du  repère. 


Fonds  de  pial  (Tampons  et  croustades  en  riz).  —  Laver  à 
deux  eaux  2  kil.  de  riz  Patna  :  le  l)laiic!iir  à  grande  eau  pen¬ 
dant  5  minutes  en  le  faisant  partir  à  froid;  puis,  l'égoutter,  et  le 
laver  à  l’eau  chaude.  L’égoutter  à  nouveau,  et  le  mettre  dans 
une  grande  casserole  garnie  d’un  linge  solide  et  propre,  ou  foncée 
de  bardes  de  lard,  et  ajouter  5  grammes  d’alun  par  kil.  de  riz. 
Rabattre  linge  ou  bardes  sur  le  riz;  couvrir  la  casserole,  et 
cuire  à  four  doux  ou  à  l’étuve  pendant  <1  heures,  et  à  sec.  Le  piler 
vigoureusement  ensuite,  et  le  triturer  dans  une  serviette  enduite 
de  saindoux;  puis  le  mouler  aussitôt  dans  un  ustensile  graissé  au 
saindoux,  et  le  laisser  refroidir. 


Ce  riz  est  taillédela  forme  voulue  quand  il  est  froid,  et  on  peut 
le  conserver  longtemps  dans  l’eau  fraîche,  en  changeant  celle-ci 
fréquemment. 


Ivache  de  sarrazin  pour  polajçes.  —  Pour  1  service  : 

1  kil.  de  gruau  de  sarrazin  salé  et  détrempé  en  pâte  compacte 
avec  7  ou  8  décilitres  d’eau  tiède.  Verser  et  fouler  en  casserole 
russe  et  le  mettre  â  four  chaud,  pendant  environ  2  heures.  Le 
sortir  ensuite  ;  enlever  la  crofite  du  dessus,  puis  faire  tomber  dans 
une  casserole  tout  l’intérieur  du  pain,  sans  toucher  à  la  croûte  du 
tour.  Travailler  le  kache  avec  Ibi)  grammes  de  beurre  et  le  mettre  à 
refroidir  sous  presse  en  couche  de  1  contimètre.  Le  détailler 
ensuite  avec  un  emporte-pièce  rond  de  la  grandeur  d’une  pièce  de 

2  francs.  Faire  colorer  ces  ronds  au  beurre  clarifié  et  dresser  en 
raviers  ou  sur  serviette, 

Nota,  —  On  sert  aussi  le  kaciie  tel  qu’il  sc  trouve  sortant  du  four.  Il  est 
alors  dressé  dan.s  des  pots  spéciaux. 


Ivîielie  tic  semoule  pour  le  eoiilihîac.  —  Pour  1  service  : 
2(10 grammes  de  grosse  semoule  travail léeavec  1  ceuf  battu,  et  éta¬ 
lée  sur  une  plaque  pour  lasécberàclialeur  douce.  La  passer  ensuite 
dans  une  passoire  assez  grosse,  la  pocher  au  consommé  pendant 
2()  minutes  environ,  et  l'égoutter  ensuite  soigneusement. 


- 


^liiiiilciioii  (appareil  pour  les  articles  farcis  à  la).  —  1 
litres  béchamel,  1  décilitre  Soubise  :  réduire  de  moitié,  lier  de 
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3  jaunes,  et  additionner  de  100  grammes  champignons  émincés, 
étuvés  au  beurre.  Sert  surtout  à  farcir  les  côtelettes. 

Alarquisc  (appareil  de  pommes).  —  (Voir  au  chap.  des  L^riiimes.) 

Alati^iioii.  —  12,:>  grammes  rouge  de  carottes,  125  grammes 
oignons,  oO  grammes  céleri,  une  brindille  de  thym,  l  feuille 
de  laurier,  lÜO  grammes  de  jambon  cru  ;  le  tout  taillé  en  pay¬ 
sanne  line;  étuvé  au  beurre  et  déglacé  avec  un  peu  de  madère. 

Mirepoix.  —  Même  composition  que  la  Matignon,  mais  laillée 
en  brunoise  plus  ou  moins  fine  selon  l'emploi  auquel  elle  est  des¬ 
tinée,  L'addition  du  jambon,  ou  de  lard  de  poitrine  blanchi,  est 
facultatif. 

l*i^nado^^  pour  farce.  —  (Voir  au  commencement  du  présent 
chapitre.) 

Paie  à  clioux  ordinaire  (pour  pommes  Dauphine).  —  Cet 
appareil  est  l'appareil  à  beignets  souftlés,  indiqué  aux  appareils 
d’entremets,  mais  sans  sucre. 

Pâte*  à  IVîi'C.  —  Voir  aux  Appareils  d' /'^ ntremels  (chap.  des 
/ynlremets).  Pour  les  beignets  d’entremets,  celle  pâle  peut  être 
additionnée  d’un  peu  de  sucre  en  poudre. 

I 

Provençale.  —  5  décilitres  béchamel  réduite,  très  serrée, 

■  ib 

additionnée  d’une  pointe  d’aii  et  liée  de  3  jaunes.  —  Spécial  aux 
côtelettes, 

Iti/,  pour  Croiista<les.  —  ^V’nir  plus  Iiaut  Fonds  de  Piafs 
en  riz.) 

Salpîeoii.  —  Ce  terme  désigne  un  assemblage  de  viande.s, 
farces,  champignons,  truffes,  etc.,  généralement  cuits  et  taillés  eu 
désplus  ou  moins  gros  suivant  la  destination  qui  leur  est  réservée. 
Le  salpicon  peut  également  ne  comporter  qu’une  seule  viande  oui 
un  seul  légume  taillé  en  dés.  —  Lx  :  l'n  salpicon  de  foie  gras,  un 
salpicon  de  truffes,  etc. 


GAR-MTUUES 
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SÉRIE  DES  GARNITURES 

PROPORTIONS  ÉTABLIES  POUR  UN  SERVICE  DE  DIX  COUVERTS 


Algérienne  (pour  pièces  de  bouch.).  ->  10  croquettes  de  patates 
douces,  en  forme  de  bouchons;  10  petites  demi-tomates  vidées, 
assaisonnées  et  étuvées  avec  un  filet  d'huile.  Sauce  tomate  claire 
additionnée  d’une  fine  julienne  de  piments. 

Alsacienne  (bouch.).  —  10  croûtes  de  tartelettes  garnies  de 
choucroute  braisée,  avec  rond  de  jambon  dessus.  —  Accomp.  : 
jus  de  veau  lié. 

Américaine  (poiss.).  —  Kscalopes  des  queues  de  2  homards 
apprêtés  à  Taméricaine.  —  Sauce  américaine. 


Aiitlalouse  (bouch.  et  v.).  —  10  demi-poivrons  grillés  garnis 
de  riz  à  la  grecque,  10  chipolatas  du  poids  de  13  grammes  chaque, 
10  tronçons  d’aubergines  de  4  centimètres  d'épaisseur,  cernés, 
creusés,  frits,  et  garnis  de  tomates  sautées  à  l’huile.  —  Jus  lié. 

Anversoisc  (bouch.).  —  10  croiites  de  tartelettes  garnies  de 
jets  de  houblon  à  la  crème;  20  pommes  à  l'anglaise.  - 
sauce  tomate. 


Accomp.  : 


Arlcsiciiiic  (tourn.  et  nois.).  —  Aubergines  en  rondelles  de 
1  centimètre  d’épaisseur,  farinées  et  frites  à  l’huile  ;  tomates 
pelées,  émincées  et  sautées  au  beurre,  bouquets  d’oignons  en 
anneaux  farinés  et  frits.  — Accomp.  :  demi-glace  tomatée. 

Kaiiiiuicre  (tourn.  et  nois,).  — ■  10  mauviettes  désossées  du 
dos,  garnies  de  farce  gratin,  colorées  et  cuites  à  la  casserole; 
lu  lamcsde  trulï'cs  ;  10  quenelles  de  volaille,  —  Demi-glace  à  l’es¬ 
sence  de  truffes. 

lU^lIc-llélciic  (tourn.  et  nois.).  —  Croquettes  de  pointes  d’as¬ 
perges  forme  palet,  de  grosseur  en  rapport  avec  l’olqet  qu’elles 
1  accompagnent,  et  lames  de  truffes.  —  Jus  lié. 

BeiTichoiinc  (l'el.  de  bouch.).  —  10  boules  de  choux  braisés 
)(70  grammes),  10  petites  tranches  de  lard  de  poitrine  Ijîen  maigre 
K'uit  avec  les  choux:  20  petits  oignons  et  20  gros  marrons,  cuits 
1  avec  le  fonds  de  lapièce.  — Comme  accomp.  ;  le  fonds  de  braisage 
[.lié  à  l’arrow  root. 
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Bcriiy  (gib.  et  pièces  de  bouclu  marinées).  —  II)  croquettes 
de  pommes  Berny,  forme  bouciion  ;  lU  croûtes  à  larieletles  gar¬ 
nies  de  purée  de  lentilles  beurrée  avec  lame  de  trulfes  glacée  sur 
chaque.  —  Accomp.  :  sauce  poivrade  légère. 


lîi/.untine  {pièces  de  boucli.  et  toiirn.).  —  KJ  petites  crous¬ 
tades  en  pomme  duchesse,  façonnées  à  la  main  ;  dorées  et  colo¬ 
rées  au  four  au  moment,  garnies  à  la  poche  d’une  purée  de  choux* 
fleurs  à  la  crème;  10  demi-laitues  farcies  aux  fines  herbes  et 
braisées.  —  Accomp.  :  jus  de  veau  beurré. 


lîoliêmioiiïK*  (gib.  à  pi.  .  —  -400  grammes  de  foie  gi-as  eu  gros 
cubes,  150  grammes  de  truffes  en  gros  dés,  liés  avec  Ii5  grammes 
de  farce  de  volaille  à  la  crème.  Les  gibiers  farcis  avec  ccl  appareil. 
—  Accomp.  :  demi-glace  à  l’essence  de  trafics. 


lîoî telle*  (poisson).  —  250  grammes  de  cbauipignons  crus 
émincés  en  lames  épaisses  et  éluvésau  beurre  avec  le  poisson  en 
traitement.  —  Accomp.  ;  le  fonds  du  poi.ssou  monté  au  beurre. 


Boula  11  jarère  (agn,  mont.  vol.).  —  250  grammes  d’oignons 
émincés  revenus  au  beurre,  mélangés  à  750  grammes  de  pommes  du 
terreen  quartiers,  15  grammes  de  sel,  5 grammes  de  poivi-e.  Entoure 
la  pièce  qu’elle  accompagne  et  est  cuite  avec.  —  Pour  la  vidai  lie 
traitée  par  ce  mode  :  petites  pommes  de  terre  tournées  et  tout 
petits  oignons  rissolés  au  beurre.  — Accomp.  :  un  peu  de  jus. 


IloiHjiiotièro  (rel.  de  boucli.;.  —  2,50  grammes  de  carottes  et 
autant  de  navels  levés  à  la  cuiller  ovale,  cl  glacés;  250  grainuies 
petites  pommes  clidteau,  150  grammes  de  ]>elits  pois  ]ié.s  au  beurre 
et  autant  de  liaHcols  verts  en  dés,  25Ü  grammes  de  clioux-fleurs. 
Dressage  eu  !>ouquets  bien  détachés.  —  Accomp,  :  le  Jus  de  la  pièce 
dégraissé  et  tiré  à  clair. 


Boni*i»aM»îst‘  (bouch.).  —  550  grammes  de  petits  oignons  gla¬ 
cés,  125  grammes  de  lard  de  poitrine  en  dés,  rissolé;  500 grammes 
de  caroUes  tournées  en  goiissccs  d'ail  glacées.  Le  tout  cuit  avec 
la  pièce  en  traitement.  —  Accomp,  :  le  fonds  de  braisage. 


»  I 


Buiii‘'grui;t'iH>>iiic*  ipiècesde  bceiif).  — -  .500  grammes  de  petits 


oignons  glacés,  125  grammes  de  lard  de  poitrine  eu  dés  rissolé, 
250  grammes  de  cfiamingnons  coupés  en  coins  et  saulé.s  au 
beurre,  cuits  avec  la  pièce.  Celle-ci  mouillée  au  vin  rouge, 
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caractéristique  absolue  de  l’apprèt  «  à  la  Bourguigaonne  ».  — 
Accomp.  :  la  sauce  de  braisage. 

Brabaucomio  (pièces  de  bouch.).  —  10  croûtes  tartelettes 
garnies  de  petits  choux  de  Bruxelles  blanchis,  étuvés  ;  nappés 
de  sauce  Mornay  cl  glacés  ;  10  croquettes  en  pomme  duchesse  forme 

palet.  —  Accomp.  :  jus  lié. 

■ 

Itréhan  (veau  et  bœuf).  —  10  petits  fonds  d’articluiuts  garnis 
en  dème  de  purée  de  fèves  avec  lame  de  truffes  sur  chaque  ; 
10  bouquets  de  choux-fleurs  légèrement  saucés  de  hollandaise, 
10  petites  pommes  persillées.  —  Accomp.  :  le  jus  de  braisage. 

liretonue  (mout.j.  —  ün  litre  de  haricots  blancs  ou  llageolets 
cuits,  liés  d’une  sauce  bretonne.  (Voir  Pstiles  Sauces  frrunes.) 
Persil  haché.  —  .Accomp.  :  le  jus  de  la  pièce, 

Bi'illal-Savarhi  {gib.  à  pL  sautés).  —  Toutes  petites  croûtes 
de  tartelettes  ;  garnies  en  pyramide  d’un  appareil  de  soufflé  de 
bécasse  aux  truffes,  pochées  au  moment,  barges  lames  de  truffes. 
—  Accomp.  :  demi-glace  line  au  fumet  de  gibier. 

Bristol  fpièces  de  bouch.).  —  10  petites  croquettes  de  rizot, 
forme  et  grosseur  d’un  abricot;  demi-litre  de  flageolets  cuits  liés 
au  velouté;  20  petites  pommes  rondes  grosseur  d’une  noix,  cuites 
au  beurre  et  enrobées  de  glace  de  viande  dissoute.  —  Accomp.  ;  le 
fonds  de  braisage. 

Bruxciloîso  (pièces  de  bouch,),  —  10  endives  braisées  tenues 
bien  blanches;  10  pommes  château  ;  30U  grammes  petits  clioux 
de  Bruxelles  blanchis  et  étuvés  au  beurre.  —  Accomp.  :  demi -glace 
au  madère  claire. 

Canoalais^c  (poisson).  —  20  huîtres  pochées  et  ébarbées  : 
125  grammes  de  queues  de  crevettes  épluchées,  —  Sauce  nor¬ 
mande, 

(lurdinal  (poisson).  —  10  belles  escalopes  de  queue  de  homard, 
10  lames  de  truffes  ;  00  grammes  de  liomard  cl  50  grammes  de 
truffes  en  dés,  — Sauce  cardinal. 

Caslillauc  (tourn.  et  nois.).  —  Petites  caisses  en  pommes  du¬ 
chesse  colorées  au  four  au  moment  ;  garnies  d’une  fondue  de  to¬ 
mates  légèrement  relevée  à  l’ail.  Bordure  de  rondelles  d’oignons 
assaisonnées,  farinées,  et  frites  a  l’huile.  ^  Accomp.  :  le  fonds  de 
déglaçage  tomate. 


102 


I.E  GUIDE  CULINAIRE 


Catalane  (diiid,  etboucîi,}.  —  10  saucisses  chipolatas;  20 mar¬ 
ron  s  cuits  au  consommé;  10  demi-tomates  étuv.ies  garnies 
de  tout  petits  oignons  glacés;  250  grammes  champignons  crus 
coupés  en  coins  et  sautés  au  beurre.  —  Accomp,  :  le  fonds  de  brai¬ 
sage  de  la  pièce. 

Chaiiil»oi*d  (grosses  pièces  de  poisson  braisées).  —  10  que¬ 
nelles  à  la  cuiller,  truffées  ;  -i  quenelles  décorées  (ovale  allongé), 
200  grammes  de  petites  télés  de  champignons  cannelées  ;  10  esca¬ 
lopes  de  laitances  assaisonnées,  farinées  et  sautées  au  beurre; 
200 grammes  de  trulTos  tournées  en  olives;  G  écrevisses  troussées 
ou  non  ;  G  croûtons  en  crêtes  frits  au  beurre.  —  Sauce  tirée  du 
fonds  de  braisage  du  poisson. 


Chartres  (vol.).  —  20  quenelles  rondes  (25  grammes  rune) 
décorées  à  l’estragon.  Palmette  serrée  de  feuilles  d’estragon 
blanchies  sur  la  volaille  ;  celle-ci  poêlée.  —  Accomp.  :  le  fonds  de 
la  volaille  lié  à  la  fécule. 

Cliàtclaino  (vol.  et  bouch.).  —  10  fonds  d'artichauts  garnis 
de  soubise  serrée  ;  50  marrons  décortiqués  étuvés  dans  le  fonds 
de  la  pièce  ;  300  grammes  de  pommes  noisettes.  —  Accomp.  :  le 
fonds  de  la  pièce  ajouté  à  une  sauce  madère. 


Chaueliat  (poisson).  —  500  grammes  de  pommes  île  terre 
cuites,  tournées  en  bouclion,  détaillées  en  lames  épaisses,  et  che- 
valées  en  bordure  autour  du  poisson  en  traitement.  Couvrir  de 
sauce  .Mornay  et  glacer. 

Chipolata  (_dind.  vol.  et  pièces  de  bouch.;.  —  20  petits  oignons 
glacés;  10  saucisses  chipolata;  10  marrons  cuits  au  consommé; 
125  grammes  de  lardons  maigres  rissolés.  Faeultativemeiil  20  ca¬ 
rottes  en  olives  glacées.  —  Accomp.  :  demi-glace  aildilionnée  du 

fonds  de  la  pièce. 

CdioîriV  :  tourn.  et  nois.^. —  10  demi-laitiies  braisées,  20  pommes 
çhàteau.  —  Sauce  demi-glace. 

Choron  (tourn.  et  nois.  :.  —  10  moyens  ou  petits  fonds  d'arli- 
chauts  garnis  de  iiois  tins  ou  de  pointes  d’asperges  liés  au  beurre; 
:ï0  grosses  pommes  noisettes.  —  î^aiice  béarnaise  lomatée. 

Claiiiart  pièces  de  bouch.;.  —  lo  croûtes  de  larUdeltes  gar¬ 
nies  de  petits  pois  à  la  française  liés  et  additionnés  de  la  laitue  de 
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cuisson  ciselée.  Chaque  tarlelelle  dressée  sur  un  petit  fond  rond 
de  pommes  macaire.  —  Jus  lié. 


Clormonf  (tourn.  et  nois.).  —  -450  grammes  de  marrons  étu¬ 
ves,  concassés  à  la  fourchette,  additionnés  de  2.'j  grammes  de 
beurre,  et  liés  avec  I  décilitre  de  soubisc  et  3  jaunes  d'œufs.  Po¬ 
cher  en  moules  à  darioles  beurrés,  et  dresser  sur  rondelles  d’oi¬ 
gnons  frits,  —  Accomp,  :  sauce  Sou  bise  claire. 

Compote  (Pig.)-  —  grammes  de  lard  maigre,  en  lardons, 
blanchis  et  rissolés  au  beurre  ;  ilOO  grammes  de  petits  oignons  gla¬ 
cés;  300  grammes  de  petits  champignons  coupés  en  deux  et  sau¬ 
tés  à  cru.  Entoure  les  pigeons  et  se  finit  dans  leur  sauce. 


Coiiti  (pièces  de  houch.  braisées).  —  750  grammes  de  purée 
de  lentilles  ;  250  grammes  de  lard  de  poitrine  bien  maigre,  cuit 
avec  les  lentilles  et  détaillé  en  rectangles.  —  Accomp,  :  le  fonds 
de  braisage  de  la  pièce. 

Commodore  (grosses  pièces  de  poisson).  —  10  petites  cro¬ 
quettes  de  queues  d'écrevisses,  forme  ovale  allongé  ;  10  quenelles 
de  farce  de  merlan  au  beurre  d’écrevisses,  moulées  à  la  cuillère; 
10  belles  moules  à  la  Villerov*  —  Sauce  normande  au  beurre 
d’écrevisses. 

Ciissy  (vol.  tour,  et  nois.),  —  10  gros  champignons  grillés 
garnis  de  purée  de  marrons;  10  petites  truffes  tournées  bien 
rondes  et  cuites  au  madère  ;  20  gros  rognons  de  coq,  —  Accomp.  ; 
sauce  madère. 


Daumoiit  (poisson).  — 10  champignons  étuves  au  beurre,  gar¬ 
nis  chacun  de  0  demi-queues  d’écrevisses  saucées  Nantua;  10  petites 
quenelles  rondes  à  la  crème,  et  décorées  aux  truffes;  10  escalopes 
de  laitances  panées  à  l’anglaise  et  frites.  — Sauce-Kautua. 


Dauphine  (pièces  de  lioiich.).  —  20  croquettes  en  appareil  à 
pomme  dauphine  forme  bouchon,  pour  grosse  pièce  ;  et  forme  palet 
pour  garniture  de  tournedos  ou  de  noisettes.  —  Sauce  demi-glace 
au  madère. 

Dieppois<‘  (poisson),  —  100  grammes  de  queues  do  crevettes 
décortiquées;  3  quarts  de  litre  de  moules (30  au  nombre),  pochées 
au  vin  blanc  et  ébarbées.  —  Sauce  vin  blanc  additionnée  de  la 
cuisson  réduite  du  poisson  en  trailemont. 

D«i‘ia  (poisson).  —  30  parties  de  concombres  tournés  en  olives 
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et  étuvés  au  beurre;  lames  de  cîlroii  pelées  et  épêpinées.  Le  pois¬ 
son  traité  «  à  la  meunière  ». 


hiihai'ry  (boucli.  noisi  et  tourn.);  —  10  petits  bouquets  de 
choux -Heurs,  moulés  eu  boules,  masqués  de  sauce  Mornay, 
saupoudrés  de  fromage  et  gratinés.  —  Accoinp.  :  le  fonds 
de  la  pièce  ou  déglaeage. 


I)uchcss<‘  (boucli.  nois.  et  toiirii.).  —  20  petites  navettes  ou 
brioches  en  appareil  à,  pomme  duchesse,  dorées  et  colorées  au  four 
au  moment.  Façonnées  en  galettes  pour  noisettes  et  tournedos.  — 
Sauce  madère. 


rav<>i*Uc'(nois,  et  lourn.}.  —  lO  petites  escalopes  de  foie  gra.s 
saulées'au  beurre  ;  belle  lame  de  trutres  sur  chaque  escalope,  et  bou¬ 
quets  de  pointes- d’asperges.  —  Accomp.  :  jus  lié. 


riM'iiii «*!•«*  (vol.).  —  150  grammes  de  rouge  de  carottes  et  au¬ 
tant  de  navets  émincés  en  paysanne;  50  grammes  d'oignons  et 
50  grammes  de  céleri  émincés.  Le  tout  éluvé  légère* ment  au 
Jieurre  avec  5  granime.s  de  sel,  5  grammes  de  sucr(*,  et  iiui  île 
cuire  avec  la  toIoI 


rorviiîil  (pièces  de  boucli.^. —  10  pommes  duchesse  forme 
brioches,  fourrées  d’un  sal|dcon  de  jambon;  250  grammes  de 
fonds  d’articliauts  au  nombre  sautés  aux  fines  berbe.s.  —  Ac¬ 
comp.  :  jus  lié. 

rinaiiciorc  (bouch.  elvoL).  —  20  quenellc.s  ordinaires  (veau 


ou  volaille,  selon  qu’elles  sont  pour  garniture  de  pièces  de  bou¬ 
cherie  ou  de  volaille;;  150  grammes  de  petites  tètes  de  champi¬ 
gnons  cannelées  ;  100  grammes  de  crêtes  et  rognons  de  coq; 
50  grammes  de  trulïcs  en  lames;  50  grammes  d’olives  tournées  et 
blanchies.  —  Sauce  (inancière. 


riaiiiandc  pièces  de  boucli.).  —  10  petites  boules  de  choux 


braisés  ;  10  carottes  et  Ht  navet.s  en  olives  tombés  au  consommé; 
10  pommes  à  l’anglaise;  10  petits  rectangles  de  lard  de  poitrine 
et  10  rondelles  di*  saucisson  légèremeut  alliacé  cuits  avec  les 
choux  ;^250  grammes  de  lard  et  150  grammes  de  saucisson;.  — 
Fonds  de  la  pièce  comme  acconipagnemenl. 

A  (poisson).  2.50  grammes  d’épinards  en  feuillo-S 


k  i 


étuves  au  beurre.  Se  dressent  en  litière  sous  le  poisson.  —  ï?auco 
Mornav. 
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Floroiitîiio  II  pièces  de  boucli.j.  —  10  subrics  d’épinards^ 
10  petites  croquettes  forme  palet,  è  la  semoule  au  gras  liée  aux 

œufs  et  fromage  râpé.  —  Sauce  demi-giace  fortement  lomatée  et 
tenue  claire. 

Florian  (agneau).  —  .‘1  belles  lai  tues  braisées  coupées  en  quar¬ 
tiers  et  parées;  20  carottes  forme  et  grosseur  d’une  olive  et  gla¬ 
cées  ;  20  tout  petits  oignons  glacés  au  beurre  ;  10  petites  pommes 
fondantes.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  la  pièce. 

Foi*«‘Stiî*rf‘  (boucli.  et  vol,).  —  dO(t  grammes  de  moi-illes  sau¬ 


tées  avec  moitié  beurre  et  huile,  ]2'>  grammes  de  lard  de  poitrine 
bien  maigre,  eu  lardons  blanchis  et  rissolés;  300  grammes  de 
pommes  de  terre  en  gros  cubes  sautés  au  beurre.  —  .Accomp,  ^ 
sauce  du.xelles  additionnée  du  fond.s  de  braisage  des  pièces, 

Frascati  (rei.  de  boiich.l.  —  10  escalopes  de  foie  gras  fcru 
autant  que  possible)  assaisonnées,  farinées  et  sautées  au  beurre; 
300  grammes  de  pointes  d'asperges  liées  au  beurre  ;  10  petites 
tètes  de  champignons,  cannelées  cl  bien  blanches;  10  truffes, 
lorme  et  grosseur  d’une  belle  olive,  légèrement  glacées  ;  10  crois¬ 
sants  en  app,  pomme  duchesse  truffée,  de  forme  allongée,  colorés 
au  four  Juste  au  moment.  (Ceux-ci  pour  encadrer  la  garniture  et 
là  compléter.)  —  Accomp.  :  le  jus  de  la  pièce  légèrement  lié. 

Guiiloise  (vol.).  —  lOlames-de  jambon  bien  maigre,  taillées  de 
forme  ovale  ;  123  grammes  de  crêtes  et  123  grammes  de  ro¬ 
gnons  de  coq,  liés  d’une  demi-glace  tomate  serrée  ;  dressés  en 
bouquets  autour  de  la  pièce,  et  sur  les  ovales  de  jambon.  Entre 
chaque  bouquet,  une  paupiette  de  jambon  légèrement  farcie  de 
farce  à  la  crème,  pochée  un  instant  à  l’entrée  du  four.  —  Sauce 
tomates  claire. 

Gasiroiioiiie  (vol.  et  bouch.).  — 20  beaux  marrons  décorti¬ 
qués,  cuits  au  consommé,  et  glacés  ensuite  comme  des  petits 
oignons;  lOrinoyennes  truffes  cuites  au  champagne;  20  heaux. 
rognons  de  coq  enrobés  déglacé  blonde;  10  belles  morilles,  cou- 
pée.s  en  deux  (en  longueur)  et  sautées  au  beurre.  —  Sauce  demi- 
glace  à  l’essence  de  trulfes. 

■ 

Godard  (gros  rel.  de  vol.  et  bouch.),  —  10  quenelles  à  la  cuil¬ 
lère,  en  fai'ce  au  Ijeurre  additionnée  de  champignons  et  trulTes 
hachés;  1  grosses  quenelle.s ovales  décorées  trulTes  et  langue  bien 
rouge;  10  tôles  de  petits  champignons  tournés;  123  grammes  de 
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crêtes  et  rognons,  200  grammes  de  beaux  ris  d’agneau  gîaeés  Oui 
une  gorge  de  ris  escalopée);  10  Irnfles  en  olives,  —  Sauce  Godard. 

<•1*2111(1-1)110  (poissons).  - — 200  grammes  île  pointes  d'asperges 
liées  au  beurre;  10  belles  lames  de  trud’es.  —  Sauce  Mornav. 

Gi*ec(|iie  (vol.  et  agn.}.  —  250  grammes  de  riz  préparé  à  la 
grecque.  (Voir  aux  /’arinni/es.)  —  Sauce  tomates. 

Henri  I  V  (tourn.et  nois.). —  Mriyens,  ou  tout  petits  fonds  d'ar¬ 
tichauts,  selon  l'objet  traité,  garnis  <le  petites  pommes  noisettes 
roulées  à  la  glace  de  viande.  —  Sauce  béarnaise. 

Iloii^-roisc  (divers).  • —  bouquets  de  cîioux-neiirs  moulés  en 
pots  à  crème,  renversés  sur  plat  à  gratin  beurré  et  poudré  de 
fromage  râpé,  masqués  d’une  sauce  Mornav  au  paprika,  addition¬ 
née  de  jambon  haché.  —  Accomp.  :  en  tonte  occasion,  sauce 
légère  au  paprika. 


lliissai'do  (pièces  diverses,  nois.  et  tour.).  —  10  petite.?  demi- 
l ornâtes  garnies  d’un  hachis  d’oignons  (oignons  hachés  sauté.s 
au  beurre,  et  liés  âla  di-mi-ghico,  avec  addition  facultative  d’une 
pincée  de  raifort  râpé).  Le  hachis  lissé  en  dôme;  chapelure, 
arrosé  de  beurre  fondu  et  gratiné;  10  rosaces  en  appareil  pomme 
duchesse  ramolli  à  l'œuf,  légèrement  persillé,  et  colorées  au  Four 
juste  au  moment;  10  moyens cliampignons  grillés,  garnis  de  Sou- 
bise  serrée  et  beurrée.  —  Sauce  à  la  hussarde. 

Ttalioiiiio  (vol.  et  boucln).  —  20  petits  quartiers  d'artichauts 
traités  â  rilalicnne  ;  10  croquets  de  macaroni  bien  lié  au  fromage 
(forme  palet).  —  Sauce  italienne. 

fiidioiitie.  —  'poiss.  bouch.  vol.)  —  125  grammes  de  riz  batna 
préparé  û  l'Indienne  (voir  aux  /''(mnaf/p.s).  —  Sauce  dito. 

Japonaise  (bouch.).  —  025  grammes  <!e  cro.çnes  liés  au  ve¬ 
louté,  dressés  en  petites  cruusladcs  cannelées  (moules  brioche) 
liien  colorées  au  four;  10  croqueltes  de  pommes.  —  Accomi>.  : 
le  jus  de  la  pièce  tiré  à  clair. 

*)ardiiii<*r<*  ^pièces  de  bouch.  .  —  12.5  grammes  de  carottes  et 
autant  de  navels,  levés  à  la  cuillère  ovale  cannelée,  et  glacés  au 
consommé;  125  grammes  pelil.s  pois,  autant  de  llagcolets  et  de 
haricots  verts  eu  petits  losanges  (ces  trois  légumes  liés  au  beurre 
et  séparément),  10  jolis  bouquets  de  ctioux-flcurs  fraîchement 
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cuits.  —  Dressaj;e  eu  bou{]uels  distincts  et  en  alternant  bien  les 
nuances;  une  cuillerée  à  café  de  sauce  hollandaise  sur  chaque 
bouquet  de  choux-tleurs.  — Aceomp.  :  jus  clair  toujours. 

Joinville  (poissons'^.  —  Salpicon  en  désou  en  julienne  courte 
Je  :  125  grammes  Je  clianipignons  cuits  ;  50  grammes  Je  trutTes; 
12o  grammes  queues  Je  crevettes.  Complément  :  U)  belles  lames 
de  trufTes,  1  beau  champignon  pi<}ué  de  H  crevettes  bouquet,  dont 
la  queue  est  décortiquée.  —  Sauce  Joinville. 


;  iOO  grammes  Je  cèpes  émincés  sautés  à  l’huile  ; 


Jiiclîc  (vol.  nois.  et  tour.}.  —  10  petites  demi-laitues  braisées 
et  bien  parées;  10  beaux  rognons  Je  coqs  ;  10  lames  Je  truffes. 
—  Accomp.  :  fine  Jemi^glace. 

Laii^iicdocicniio  (vol.  et  bouch.).  —  10  rondelles  d’auber¬ 
gines  (l  centimètre  d’épais.),  assaisonnées,  farinées  et  frites  à 

riiuile 

400  grammes  Je  tomates  pelées,  pressées,  concassées,  sautées  à 
riiuiîe  avec  pointe  d’ail  broyé  ;  persil  concassé.  .Vcconip.  :  jus  lié. 

LortMle  (nois  et  tourn.).  —10  petites  croquettes  Je  volaille, 
pointés  d’asperges  ou  petits  pois  liés  à  l'anglaise;  lames  de 
trufl’es.  —  Accomp.  :  jus  lié. 

Louiisiaiie  (vol.).  —  500  grammes  de  maïs  à  la  crème  ;  10  tim¬ 
bales  en  moules  à  darioles  de  riz  au  gras,  dressée.s  sur  tranches 
de  patates  épaisses  de  2  centimètres  et  frites  ;  20  rondelles  Je  ba¬ 
nanes  frites  également.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  la  volaille  réduit. 

Liiciilliis  (vol.  et  boücli.).  —  10  trull'es  du  poids  moyen  de 

00  grammes  cuites  en  rnîrcpoix  au  madère,  vidées  en  caisses  en 
réservant  le  couvercle,  garnies  chacune  de  2  rognons  de  coq  en¬ 
robés  de  glace  de  viande  beurrée.  Kermer  avec  les  couvercles  eu 
assujettissant  ceux-ci  avec  un  petit  cordon  de  farce  de  volaille. 
Passer  un  instant  au  four  pour  pocliage  de  la  farce  ;  2"  !Ü  quenelles 
à  la  cuillère,  eu  farce  fine  de  volaille  additionnée  de  la  puliic  retirée 
des  tru  1res,  laquelle  aura  été  pilée  et  passée  au  tamis  ;  10  belles 
crêtes  frisées.  —  Sauce  demi -glace  à  l'esse ucc  de  IrulTes. 


Aliicédoiiio  (pièces  de  boucli.).  —  Même  composition  que  la 
jardinière  en  réunissant  tous  les  légumes  ensemble.  — Accomp.  : 
jus  clair. 


.lladcdoiiio  (vol.  et  boueb.). 
garnis  de  Soubisc  serrée  ;  10 


—  10  peliLs  fonds 
timbales  f moules  à 


d’artichauts 
dai'iolesi  de 
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purée  de  liaricois  blancs,  liée  dé  (>  jaunes  et  l  œuf  au  litre,  et  linie 
avec  grammes  de  beurre.  —  Accomp.  :  sauce  demi-glaee. 


Maillot  (boucli.  mais  spéciale  aux  jambons).  —  10  carolte.s  et 
10  navels  en  grosses  olives,  cuits  au  consommé,  :20  petits  oignons 
glacés,  10  demi-laitues  l>raisées,  100  grammes  de  petits  pois  et 
autant  de  haricots  verts  liés  au  beurre.  Jus  lié. 

Mai‘i»irli<'‘i*e  (boitcli.).  — 


—  bOO  grammes  de  salsifis  cuits  en 
tronçons  de  i  eenlimèlres,  et  liés  d’nn  velouté  assez  serré;  10e;ros- 
ses  pommes  cbàleau  ;  dOO  grammes  petits  clioux  de  Urtixelîes 
blanchis  et  étuvés  au  beurre.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  la  pièce. 

M  arvrluilo  A  (ris  de  veau,  vol.  boticli.  i.  —  lo  iiueneües  à  la 
cuiller  en  farce  de  volaille  trulïëe  ;  bO  à  00  grammes  do  tnifles 
émincées  liées  à  rilalienne  ;  20  crêtes  frisées. —  Accomp.  :  sauce 
demi-glace  au  madère. 

li.  —  Pour  les  filets  de  volaille,  escalopes  de  ris  de  veau,  noi- 
setles  ou  cùtcleltes  d’agneau,  la  garni  turc  ne  comporte  qu'une 
!)elle  lame  de  Irullésglai'ée  sur  chaque  oJjJel,  et  pointes  d'asi)erges 
liées  au  beurre  ou,  hors  saison,  des  petits  pois  très  fins;  ces  dilTé- 
rents  éléments  sont  toujours  ijanés,  ou  à  la  truite  seule,  ou  à  la 
truffe  mélangée  d'un  tiers  de  mie  de  pain. 

iVIaiâÿ’iiy  (pièces  de  boucli.  nois.  et  {ourn.|.  —  .'>  croûtes  tar¬ 
telettes  garnies  de  jvetits  pois  au  beurre  ;  b  croûtes  tarit  Jettes 
garnies  de  haricots  verts  en  losanges  liés  au  beurre  ;  10  belles 
pommes  fondantes,  —  Accomp.  :  jus  lié. 

Alarir-Loaiiso  (vol.  nois,  lonrn.'i.  —  I-'onds  «l'arLicbauls  d«' 
dimensions  déterminées  par  roiqel  en  traitement,  étuvés  au 
beurre  et  garnis  en  dôme,  et  à  la  poche,  d'une  purt'C  de  champi¬ 
gnons  sei'rée,  additionnée  d’un  quart  de  Sonbise.  —  Jus  lié. 


Mai‘iiiM‘i'4‘  (poissons.  —  'l’rois  quarts  do  litre  de  peliL’S 
moules  'bb  au  norniire  ,  cuites  au  vin  blanc  cl  ébarbét's, 
ioo  giammes  de  crevettes.  —  Sauce  à  la  marinière. 

MaiMjiiis4'  A  (%'ol.  nois.  et  toiirn.).  —  10  petites  croùlcs  tarte¬ 
lettes  cannelées  garnies  d’un  ap[j.  comp.  de  :  'ibo  grammes  d  a- 
moiirettes  tiajnçonnées,  12b»  grammes  de  pointes  d’asperges  et 
5t)  grammes  de  truffes  on  julienne.  Le  lnul  lié  de  1  déeilili’c  iJ 
demi  d'allemande  finie  au  beurre  d'écrevisses;  20  pt'fits  pains  de 
la  Meeque  en  appareil  Dueliesse  additionné  do  tomate  très  réilnitc. 
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lî  (vol.;.  —  10  tout  petits  cromesquis  (.ramoiirettes,  10  petites 
croquettes  de  pointes  d’asperges  et  truites  ;  10  petits  pains  de  la 
Mecque  comme  ci-dessus.  Dans  un  cas  comme  dans  l’autre, ij us 
légèrement  lié  et  beurré. 

Mnrsoillnîise  (pièces  de  bouch.).  —  10  petites  demi-tomates, 
vidées  et  pocbées  au  four  avec  lilet  d'huile  et  pointe  d’ail  ;  une 
grosse  olive  tournée,  farcie  et  cerclée  à  la  hase  d’nn  beau  filet 
d’anchois  sur  chaque  tomate;  entre  chaque  tomate,  une  belle 
pomme  Copeau.  —  Sauce  provençale. 

îwcotto  (vol.  nois.  et  tourn.).  — ■  10  fonds  d’artichauts  en 
quartiers  sautés  à  cru;  20  petites  pommes  en  olives  cuites  au 
beurre;  10  Ijoulesde  IrulTes.  —  Sauce  :  Déglaçage  au  vin  blanc  et 
fonds  de  veau. 

Nota.  — Cette  garniture  autuiu’des  objets  en  traiteineat,  lesnuels  sont  tou¬ 
jours  en  cocotte. 


Alas.sc'Mia  (noîs.  et  lourn.).  —  H)  moyens  ou  petits  fonds  d’ar¬ 
tichauts  garnis  de  sauce  Béarnaise  serrée  ;  10  larges  rondelles 
de  moelle  pochées  au  consommé.  Sauce  tomate. 


Alalelotc  (poissons  et  diver.s).  —  10  petits  croûtons  en  cœurs 
fritsau  beurre,  dOO  grammes  de  petits  oignons  glacés,  200  grammes 
petits  champignons,  entiers  autant  que  possible. 


(nois.  tourn,  et  Imuch.).  —  o  crü*ïiLes  garnies  de  ca¬ 
rottes  étuvées  à  la  Vicliy  ;  5  croûtes  garnies  de  petits  pois  liés  au 
beurre;  10  petites  timbales  (moules  darioles)  en  appareil  du¬ 
chesse,  panées,  frites,  vidées,  et  garnies  de  purée  d’oseille  liée 
et  beurrée.  — ■  Accnmp.  :  jus  lié. 

.Uexîeaiiie  (vol.  etboucb.).  —  10  champignons  grillés  garnis 
de  portugaise  serrée,  10  poivrons  grillés.  —  .lus  lomaté  très  relevé, 

.Alijgiioii  (tourn.  et  nois.).  —  10  fonds  d’artichauts  étuvésau 
beurre  et  garnis  de  petits  pois  liés  ;  iO  petites  quenelles  en  farce 
de  volaille,  avec  une  rondelle  de  trulVes  placée  dessus.  —  Aecomp*  : 
le  fonds  de  déglaçage  monté  au  beurre. 

.Uilaiiaiso  (pièces  de  boucli.).  —  40<»  grammes  de  macaroni 
blanchi,  coupé  en  tronçons  de  -4  centimètres  ;  50  grammes  de 
langue  écarlate,  50  grammes  de  jambon,  30  grammes  do  champi¬ 
gnons  et  40  grammes  de  trull'es,  le  tout  en  julienne  ;  lut)  grammes 
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de  gruyère  et  parmesan  rdpés  (par  moitié)  ;  1  décilitre  de  purée 
de  tomates  et  100  grammes  de  heurre.  —  Accomp,  :  sauce  tomate 
claire. 


.\lirahcaii  (grill,  de  botieli  ).  —  20  filets  d’anchois  en  grille 
sur  la  pièce;  10  belles  olives;  bordure  de  feuilles  d'estragon  blan¬ 
chies  ;  125  grammes  de  bourre  d’anchois. 


Alîroîllo  (vol.  nois.  Lourn.).  —  10  petites  timbfiles  (moules  à 
darioles)  de  riz  püaw  safraué  ;  10  petites  timlmles  (mêmes 
moules)  en  appareil  duchesse,  panées,  frites,  vidées,  et  garnies  de 


tomates  concassées  éluvées  au 
claire. 


beurre. —  Sauce  tomates  un  peu 


(nois.  et  tourn.;.  —  10  petites  timbales  de  pommes 
-Mirettc  (voir  aux  Ugumes).  —  Accomp.:  fonds  de  déglaçage  avec 
filet  de  glace  de  viande,  monté  au  beurre. 

•Aïoiloriic  (pièces  do  bouch.).  —  10  petites  timbales  de  choux 
braisés  (moules  hexagones)  foncés  en  chartreuse,  avec  lame  de 
truffes  au  fond,  10  demi-laitues  farcies  el  braisées;  5  petites  (|ue- 
nelles  décorées  à  la  langue  écarlate  (farce  de  veau  au  beurre'. 
—  Accomp.  :  jus  lié. 

Moiithazoïi  (vol.).  —  lU  morceaux  de  ris  d’agneau  bien  égaux, 
cloutés  aux  truffes  el  poêlés  ;  5  quenelles  ovales  décorées  aux 
trulfes  (farce  de  volaille  au  beurre;  :  10  têtes  de  champignons  bien 
blanches  cannelées:  10  lames  de  trulfes.  —  Sauce  suprême. 

Mont inorciu* y  ^vol.  el  bouch...  —  10  fonds  d’arlicliauts  éluvés 
au  beurre  garnis  de  macédoine  liée  ;  10  petits  Ijottillons  de  pointes, 
cerclés  d’un  anneau  de  carotte  blanclii.  —  Accom[i.  :  sauce  madère 
avec  fonds  de  la  pièce. 

.^loissoiïiitMisc  ipièces  »ie  boucii.).  —  1  litre  de  petits  pois 
cuits  à  la  française,  avec  mie  laitue  émincée  ;  2  ponimes  de  terre 
en  lames  minces,  el  125  grammes  de  lard  de  poitrine  bien  maigre, 
en  dés  et  blanchi.  Lier  légèrement  au  beurre  manié,  .lus  clair. 

Al  O  II  trou  il  ^^poisson;.  —  20  pommes  de  terre  tournées,  cuites 
c\  l'anglaise,  dressées  en  liordure  autour  du  poisson.  Celui-ci  saucé 
vin  blanc,  et  les  pommes  nappées  de  sauce  crevettes. 

Al(>iit[M‘iisior  (vol.  nois.  tourn.).  —  lîouquels  de  pointes 
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d’asperges  liées  au  beurre.  Lames  de  truffes  bien  noires  sur  Noî- 
settes  ou  Tournedos,  • —  Accomp.  :  le  fonds  de  déglaeage  montée 

^Kaiitiia  (poissons).  —  30  queues  d’écrevisses  liées  d’une 
sauce  Nantua  ;  20  lames  de  truffes.  —  Sauce  iNantua. 


Napolifaino  (vol.  el  bouch,).  —  500  grammes  de  spaghettis 
pochés,  liés  avec  100  grammes  de  gruyère  et  parmesan  râpés  (par 
moitié)  ;  1  décilitre  de  purée  de  tomates,  et  iOO  grammes  de 
beurre.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  la  pièce. 

A'avots  (can.  et  moût.).  —  30  morceaux  de  navets  en  grosses 
olives  colorés  à  la  poêle  ;  20  petits  oignons  colorés.  Complé» 
ment  de  cuisson  avec  la  pièce  en  traitement. 


JViçoisc  A  (poissons).  —  250  grammes  de  tomates  pelées,  pres¬ 
sées,  émincées,  sautées  avec  pointe  d’ail  et  estragon  haché  à  la 
fin  ;  lames  de  citron  pelées  à  vif  et  épépinées;  10  filets  d’anchois; 
10  olives  noires  ;  1  cuillerée  de  câpres  ;  30  grammes  de  beurre 
d’anchois, 


I\î<:oîscll  (vol.  etbouch.).  — 250  grammes  de  tomates  comme 
ci-dessus  ;  30(t  grammes  de  haricots  verts  au  beurre,  et 
iOO  grammes  de  petites  pommes  château.  —  l^our  dressage  :  to¬ 
mates  sur  l’objet  à  garnir  ;  haricots  verts  et  pommes  en  bouquets 
alternés.  —  Accomp.  :  jus  lié. 

A‘îvoriiaîs<“  (pièces  de  bouch.).  —  500  grammes  de  carottesea 
olives  glacées  (voir  aux  Acf/unic.s')  ;.300  grammes  de  petits  oignons 
glacés  au  beurre.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  braisage  de  la  pièce. 


iVoriiiaiido  (poissons).  —  U)  iiultres  et  10  moules  pochées  et 
ébarbées  ;  10  petites  tetes  de  champignons;  100  grammes  de 
queues  de  crevettes  ;  10  lames  de  IruU'es  ;  10  moyeuues  écrevisses 
troussées;  10  goujons  ou  petits  éperlaiis  panés  en  manchons; 
10  petits  losanges  en  pain  de  mie,  frits  au  beurre,  ou  fleurons  en 
feuilletage  cuit  à  blanc.  —  Sauce  normainle. 


Aouilles  à  la  Jtonne  Foiiiim*  (vol.  et  pièces  de  bouefi.). — 
500  grammes  de  nouilles  fraîches  pochées,  tenues  un  peu  fermes, 
liées  avec  100  grammes  gruyère  et  parmesan,  et  50  grammes  de 
beurre.  —  Accomp,  :  le  fonds  de  braisage. 

Orioiitale  (vol.).  —  10  petites  timbales  de  riz  à  la  grecque 


dressées  sur 


10  demi-tomates  assaisonnées 


et  étuvées  à  l’huile; 
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10  croquettes  de  patates  douces  forme  boucimii. 
males. 


Sauce  to- 


0|iéra  (nois.  et  louru.).  —  Croûtes  tartelettes  de  grandeur  cxvl-^ 
CLiîée,  garnies  de  foies  de  volaille  sautés  au  madère;  petites  crous¬ 
tades  en  pommes  duchesse  panées,  frites,  vidées  et  garnies  de 
pointes  d'asperges.  —  hpnds  de  déglaçage  monté  autour. 

I 

Orléaiiaise  (pièces  de  bouch.),  —  Chicorée  braisée  liée 
aux  œufs,  et  beurrée  :  Pommes  maître  d’hùLel  en  timbale  à  part. 
—  l'onds  de  la  pièce  comme  accompagnement. 

Oxalisi.  —  (Voir  Garniture  J*éruvienne .) 

Paiiacliés  (pièces  de  bouch.).  —  350  grammes  de  liai'icols 
verts  et  350  grammes  de  llageoleLs  liés  au  beurre.  Persil  haché.  — 
.lus  clair. 

Parîsioiiiio  (vol.  et  bouch.).  —  000  grammes  de  pommes  de 
terre  à  la  parisienne  ;  10  fonds  d  arliciinnts  étiivés  au  beurre  gar¬ 
nis  en  dôme  d’un  salpicon  de  languej  champignons  et  IrntVes  en 
parties  égales;  lié  d’un  velouté  serré.  Glacera  feu  vif  ou  à  hi  sala¬ 
mandre.  ■ —  Accomp.  :  sauce  demi-glace. 

m 

l*ariiioiif  ii'i*  vol.  et  Loucli.).  —  000  grammes  de  [lommes  de 
terre  en  cubes  réguliers,  ou  à  la  cuillère  ovale  unie,  cuites  au 
beurre  comme  pommes  chàleau.  Persil  liaclié.  —  Accomp.  :  jus 
clair. 

I*;iysiiiiiï<‘ (vol,  et  bouch.).  —  l'crmière  additionnée  de  petites 
pommes  de  terre'  tournées  on  gousses  d’ail,  et  de  lardons,  — 
Môme  ac corn pag n e me n  t . 

l’erii^îoiiiit'  (touru.  et  divers).  —  (txalis  pelés,  atlranchis  du 
dessous  pour  aplomb,  creusés  en  caisses  cl  emplis  comme  cham¬ 
pignons  farcis  d’un  liacliis  de  chair  de  volaille  et  dejainbijn  (deux 
tiers  de  volaille  et  un  tiers  de  jambon  ,  auquei  s'adjoint  la  pulpe 
retirée  et  hachée.  Lier,  selon  les  cas  ou  la  nature  des  jiiêces 
qu'accompagnent  les  o.xalis,  à  la  demi-glace  ou  à  1  allemande  très 
réduite.  Arroser  d’un  filetd'liuîle,  et  li*ail**r  coniine  champignons 
farcis.  —  Sauce  tomates  claire. 

l'iéinotitnise^  vol.  et  bouch.  .  —  P)  timbales  de  rizot  addi¬ 
tionné  de  150  grammes  <le  truifes  blanches  rûj>ées  au  litre  ‘uioides 
ovales).  — Accomp.  :  sauce  tomates. 


r.ARiViTrnES 


l*oi*tiig:aîsc  (vol.  eL  boucli.),  —  10  potUes  tomates  enlièves 
farcies  à  la  dirxelles  ;  :iO  pommes  ciiàteau-  —  Sauce  Portugaise . 

Princesse  (vol.  et  ris  de  veau).  â;10  grammes  de  pointes 
d’asperges  à  la  crème  ;  10  belles  lames  de  InilTes.  —  Sauce  alle¬ 
mande  tiTessence  de  champignons. 

Priiiianicre  (pour  sautés  de  vol.  et  boucli.).  —  125  grammes 
de  petites  carottes  nouvelles  et  autant  de  navets  en  gousses  gla¬ 
cés  ;  125  grammes  petits  pois  et  autant  de  pointes  d’asperges  liés 
au  beurre.  Ces  garnitures  ajoutées  et  étuvées  pendant  quelques 
minutes  avec  l’élément  qu'elles  accompagnent. 

Proveiiï^alo  (rel.  de  boucli.).  —  10  petites  tomates  entières  et 
10  beaux  champignons  farcis  à  la  duxelles  alliacée.  —  Sauce 
à  la  provençale. 

Purées  diverses.  —  (Voir  au  cbapilre  des  Uffumesi.) 

ItaclNd  (nois.  et  tourn.).  — 20  fonds  d’artichauts  moyens; 
20  lames  de  moelle  pochée,  —  Sauce  bordelaise,  et  persil  haché 
sur  la  moelle. 


Itavielcs  (vol.  et  boucli.).  —  50  ravioles  apprêtées  selon  la  na¬ 
ture  de  la  pièce  qu’elles  accompagnent.  (Voir  aux  Farinaffes.) 


lté;areiice  A  (poissons).  —  20 quenelles  à  la  cuillère,  en  farce  de 

luîtres  pochées  et  ébarbées  ; 
blancs  ;  10  trulfes  en  olives  ; 
-  Sauce  normande  finie  avec 


merlan  au  beurre  d'écrevisses;  10 
10  tètes  de  iieLils  champignons  bien 
10  escalopes  de  laitances  pochées.  ■ 
essence  de  IrulTes. 


Hé«'en<*e  lï  (vol.  et  ris  de  veau).  —  10  quenelles  à  la  cuillère 
trulVées,  en  farce  (inede  volaille  ;  2  quenelles  rondes  décorées  aux 
truflés  ;  10  grosses  crêtes  frisées;  10  escalopes  <le  foie  gras  en 
rondelles;  10  petits  chani[)ignons  cannelés  et  10  truites  en  olives. 
—  Sauce  allemande  à  rcssencc  de  trufiés. 

<1  (pour  gibier  à  plume).  —  Mêmes  éléments  que 

ci-dessus.  Les  quenelles  à  la  farce  de  gibier  et  plus  petites.  — 

Sauce  salmis  de  gibier  à  l’essence  de  trufl’es. 

•» 

Ué^jfOiiK’o  1>  (tourn.  et  nois.).  —  2  quenelles  trulTées  couchées 
à  la  poche  et  en  chenille,  1  liclle  crête  et  1  escalope  de  foie  gras 
par  tournedos  ou  noisette;  lo  croquettes  rondes  et  plates  en 
appareil  duchesse  additionné  de  langue  hachée.  Un  champignon 
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renversé  avec  boule  de  trulïe  j<lacée  <ledatis  sur  chaque  tournedos 
ou  noise! Le.  —  Accomp,  :  demi-glace  au  vin  <lu  lUiin. 


iU'g'oiifO  K  {pour  rel,  de  boucli.).  — lOquenelles  à  la  cuillère 


en  farce  de  veau  au  beurre  additionnée  de  langue  hachée  ; 
2  grosses  quenelles  décorées  Irune  eL  langue;  10  crêtes  frisées; 
10  escalopes  de  foie  gras,  chani[)ignoas  et  Irulles  coinmc  pour  la 
formule  Ji.  —  Sauce  tierni-glace  au  vin  du  llhin. 


ItciiaissniK'C  A  {nois.  et  lourn.).  —  Prinlaiiier  à  la  petite 
cuillère  {composition  exacte  de  la  macédoine^,  lié  au  beurre,  dressé 
en  fonds  d’arlicbauls  étuvés  au  beurre  avec,  sur  chaque,  un  frag¬ 
ment  de  bouquet  de  chou-lleur  sauce  hollandaise.  — Accomp.  : 
fonds  de  la  pièce  ou  jus  clair. 

lloiiaissaiico  lî  (rel.  de  boiich.).  —  La  composition  de  cette 
garniture  est  indiquée  par  son  étymologie  qui  est,  ici,  synonyme 
de  renouveau  ou  printanier.  Elle  peut  donc  comporter  la  série 
complète  des  primeurs,  traitées  chacune  selon  sa  nature,  i^our 
l’etlel  désirable,  la  garnilure  renaissance,  jiour  grosses  pièces, 
doit  être  dressée  en  bouquets  nettement  détachés  et  comprendre  : 
carottes  et  navels  tila  grosse  cuillère  cannelée  ou  ronde  (la  can¬ 
nelée  est  préférable^  glacés  ;  bouquets  (.le  petits  liaricols  verts  en¬ 
tiers  ou  sectionnés  seulement  en  deux  ;  boitillons  de  pointes  cer¬ 
clés  d’un  anneau  eu  carotte  blanchi  ;  lioinjucls  de  choux-lleurs 
sauce  liollandaise,  et  pommes  nouvelles  au  beurre.  —  Comme 
accomp.  :  le  fonds  delà  pièce. 


Itî/.ot  (pour  divers).  —  (Voir  aux  Farinaijes.) 

Itohaii  (vol."!.  —  Id  fonds  (rarlicdiaiiLs  înlérieurement  nappés 
(le  glace  de  viniide  et  garnis  d’une  rondelle  dû  foie  gras  épaisse  ;  ^ 
lame  de  truffes  sur  celle-ci  ;  10  larteletles  garnies  de  rognons  de 
coci  liés  il  la  sau(.*e  allemande  ;  20  crêtes  de  co(j  frisées  dressées  • 
entre  h'S  fonds  et  les  tartelettes.  —  Sauce  allemande  à  l’essence 
de  cliampîgnons. 

î 

}'  1 

Il  onia i  UC  {])ièce5  de  houch.j.  —  10  lartelette.s  de  petits  guoki.s^^ 
à  la  romaine  gratinés;  10  petits  pains  d'épinards  liés  aux  jaunes  et 
additionnés  de  blets  (ranchôis  en  dés,  pochés  en  moules  à  brio¬ 
ches  cannelés  ;  et  10  subries  d'épinards.  —  Accomp.  :  sauce  rou  ¬ 
maine  tornalée  à  un  tiers. 

«  > 

llossîtiî  (toui'ii.  et  nois.  .  —  10  belles  escalopes  de  foie  grasp 
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sautées  ;  100  grammes  de  IruHes  en  belles  lames.  —  Demi-glace  à 
ressence  de  truffes. 


Saînt-FIorciitiii  (pièces  de  boucli.].  —  10  pommes  Saint-Flo¬ 
rentin  (appareil  duchesse  additionné  de  langue  hacliée.  Croquettes 
en  losanges  panés  à  l'anglaise  au  vermicelle  très  (in  concassé)  ; 
300  grammes  cèpes  moyens  sautés  à  la  bordelaise.  —  Sauce  bor¬ 
delaise  Bonnefov. 

Sniut-Geriiiaiu  (rel.  de  Ijonch.).  —  10  timbales  de  purée  de 
pois  bien  verte,  pochée  en  petits  moules  à  darioles  200  grammes 
de  purée,  oO  grammes  de  beurre,  1  décilitre  de  crème,  4  jaunes, 
2  œufs  et  pincée  de  sucre)  ;  20  petites  pommes  fondantes  et  20  ca¬ 
rottes  en  olives  glacées,  —  Le  fonds  de  la  pièce,  et  sauce  Béarnaise 
à  part. 


Snînt-Maiiclé  (vol.  et  bouch.).  —  10  fonds  en  pommes  macaire 
(coupe-pâte  rond  de  3  centimètres  et  demi);  200  grammes  de 
petits  pois  et  autant  de  pointes  d’asjierges  liés  au  beurre.  — 
Accornp.  :  jus  lié. 


Sarde  (rel,  de  bouch.}.  —  10  croquettes  de  riz  au  gras,  lié  et 
safrané  (forme  bille);  K)  petites  tomates  entières  farcies;  U)  tron¬ 
çons  de  concombres  pelés,  creusés,  farcis  de  duxeîles,  braisés  et 
gratinés.  —  Sauce  tomates  claire. 


Sioilicniie.  —  Lazagnes  pochées  à  l’eau  salée,  liées  avec 
200  grammes  au  kil.  de  gruyère  et  parmesan  râpés,  100  grammes 
de  beurre,  et  additionnées  de  150  gr.  de  purée  de  foies  de  vo- 
avec  1  cuillerée  de  velouté. 


Strasbourg’ooise  (oies  et  dindes).  —  000  grammes  de  chou¬ 
croute  braisée;  10  escalopes  de  foie  gras  sautées:  lo  rectangles  de 
lard  de  poitrine  cuit  avec  la  choucroute.  —  .Acenmp.  :  le  jus  de 
la  pièce. 

i’ouloiisaiiic  (vol.  et  vol-au-v,}.  —  20  quenelles  de  volaille, 
forme  ordinaire;  10  escalopes  de  ris  de  veau  ou  ris  d’agnea^ 
braisés  à  blanc;  100  grammes  de  crêtes  et  rognons;  200  grammes 
de  têtes  de  cliam[ugnons  bien  blancs;  50  grammes  de  trulles  en 
lames.  —  Sauce  allemande  à  l’essence  de  champignons. 

'rallcyraiid  (vol.  et  boucli.).  —  100  grammes  de  macaroni 
blanchi,  fragmenté  en  tronçons  de  3  centimètres  ;  lié  avec 
100  grammes  de  gruyère  et  parmesan  râpés  et  50  grammes  de 
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beurre;  addiUonné  de  100  grammes  de  truffes  en  julienne  et 


KMl  grammes  de  foie  gras  en  gros  dés.  — Accomp,  :  sauce  Périgueux 


avec  îes  truites  en  julienne  courte,  et  non  liacliées 


'J’îvolî  (vol.  tourn.  et  nois.).  —  10  beaux  cbampignons  gri 

ï  à  l'allemande; 


garnis  d’un  ragoût  de  crêtes  et  rognons  émincés 
Kt  petits  bottillons  de  pointes  d’asperges.  - 
beurré. 


JUS 


'l’orhie  (sp.  à  la  tête  de  veau).  —  50  petites  quenelles  en  farce 
de  veau  beurrée;  lOO  grammes  de  crêtes  et  rognons  de  coq; 
JO  petits  champignons;  24  olives  tournées,  farcies  et  pochées; 
10  cornichons  en  petites  gousses  d’ail  (ou  en  rondelles),  a  pelib's 
écrevisses  troussées;  10  croûtons  en  cœurs  frils;  •'> escalopes  de 
langue  de  veau  et  5  escaloi)es  de  cervelle  ;  5  petits  œufs  frits 
(moitié  du  blanc  retirée),  10  lajnos  de  IrufTes. — Sauce  tortue. 


Touraii”-ollo  (pièces  de  boucli.)  —  Haricots  verts  et  tlngeolets 
en  parties  égales,  blanchis  à  moitié,  et  finis  de  cuire  dans  une  bé¬ 
chamel.  —  Le  fonds  de  la  pièce  réduit  comme  accompagnement. 

Ti*«)iiviIlai.so  (poissons;.  —  HMl  grammes  do  queues  de  cre- 
vetle.s  ;  d/i  de  litre  de  moules  pochées  au  vin  blanc  et  éhar- 
bées  ;  10  petites  têtes  de  champignons  cannelées  bien  blanches.  — 
Sauce  crevettes. 


'’l'yrolieniie  I  bouch.).  — 550  grammes  d’oignons  en  rouelles 


frits;  5.50 grammes  de  tomates  couca.ss6es  sautées  au  beurre. 
Sauce  tvrolienne. 


'rsariiH'  (poissons),  — 400  grammes  de  concombres  fagoursîs) 
en  gousses,  étuves  au  beurre;  200  grammes  do  têtes  de  champi- 
icnons  cannelées  et  cuites.  -  Sauce  Mornay.  tdacer. 


A  (grillades'.  —  Bouquet  de  cresson  ordinaire  ou 
aiénois,  et  bouquet  de  pommes  pailles.  —  Beurre  maître  d'hùtel. 

ViTl-Prô  B  (viandes  blanclies  et  canetons).  —  500  gramme.s 
petits  pois,  500  grammes  liaricots  verts  et  500  grammes  poinli's 
d’asperges,  liés  au  beurre.  —  .\ccomp.  :  jus  clair. 

\‘iehy  ^pièces  debouch.'  ,  —  ^Voir  à  la  série  îles  légumes,  Cn- 


r 


fî 


Vîflorin  (poissons).  —  100  grammes  de  queue  de  langouste 
et  grammes  de  truHês  en  dés,  —  Sauce  Victoria.  Glacer. 
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Virollîiy  (bouch.).  —  K»  boules  d’épinards  à  la  Viroflay  (voir 
aux  JJ(fimes)  \  10  quartiers  d’articliauts  sautés  aux  fines  herbes; 
10  pommes  cliâLeau.  —  Aceomp.  :  jus  Hé. 

AValewska  (poissons).  —  10  escalopes  de  queues  de  lanj^ous- 

tine  ;  10  belles  lames  de  trulîes.  —  Sauce  Mornay  crémeuse,  au 

l>eurre  de  langoustine. 

■ 

Washiiiurton  (vol.).  —  OOO  grammes  de  maïs,  dont  le  tiers 
préparé  à  la  grecque  sert  pour  farcir  la  volaille,  be  reste  est  pré¬ 
paré  à  la  crème  et  servi  en  timbale  à  part. 

/iii^ara  (vol.  et  veau).  • —  100  grammes  julienne  de  maigre  de 
jambon  et  langue  écarlate;  100  grammes  de  champignons  et 
50  grammes  trufTes,  également  en  julienne.  —  Sauce  demi-glace 
lomatée  àTeslragon. 
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ŒUFS 


«  Un  traité  sur  l'œuf,  ce  Protée  de  la  cuisine,  est  encore  à  écrire,  »> 
disait  Monseiet,  il  y  a  25  ans,  dans  ses  «  Lettres  Gourmandes.  » 
Depuis,  bien  des  livres  S[técialement  consacrés  à  rélémenl  que  les 
anciens  considéraient  comme  le  symbole  do  monde  et  des  quatre 
éléments  ont  été  écrits,  et  aucun  n'a  pu  résumer  la  multitude  de 
formules  que  crée  l’idée  du  moment,  ou  la  fantaisie  de  l’ouvrier. 
ISous  n’entreprendrons  donc  pas  de  résumer  en  un  chapitre  ce 
que  n  ont  pu  consigner  des  ouvrages  spéciaux,  et  nous  nous  borne¬ 


rons  à  résumer  celles  qui  sont  d’usage  courant,  en  les  appuyant 
toujours  sur  ce  qui  en  est  le  principe  initial,  et  en  observant,  autant 
que  possible,  l'unilé  d’exécution  et  de  dénominations  qui  est 
notre  règle. 


ŒUFS  SUR  LE  PLAT 


Les  œufs  traités  par  ce  mode  représentent  une  espèce  particu¬ 
lière  d’œufs  pochés,  dont  le  parfait  à-point  fait  tout  le  mérite, 
heur  apprêt  s’équilibre  sur  ces  trois  points  :  Injuste  cuisson  du 
blanc;  2“  miroitement  du  jaune,  et  IP  soins  attentifs,  en  la  plupart 
des  cas,  à  prévenir  rattachement  au  fond  du  plat. 

I*r{)ic\pe  de.  traiiemenl  :  Les  proportions  établies  dans  cette 
série  le  sont  uniformément  pour  2  œufs  au  nombre,  La  quantité 
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normale  de  beurre  pour  leur  trailement  est  de  15  grammes,  ilonL 
nioilié  dans  Tuslensile,  et  raiitre  moitié  versée  fondue  sur  lesjaunes. 
1/assaisonnemeiit  est  de  centigrammes  de  sol  pour  les  (eufs. 


Aini‘i*io;iiiio.  —  Le  plat  foncé  de  i  fines  escalopes  de  homaial 
apprêté  à  l'américaine,  bordure  de  sauce  américaine. 


Anoliois.  —  Plat  beurré  avec  semis  de  filets  d’anchois  en 
dés.  Une  lanière  de  filet  d’anchois  , roulée  en  bague  de  cliauue 
côté  des  jaunes. 

.\n«-lnîso.  —  OKufs  à  la  poêle,  couplés  à  remporte-pièce, 
dressés  sur  toasts  de  pain  de  mie  grillés.  Jus  de  veau  lié  à  pari. 

AiiviTSfKîSe.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  jets  de  houblon  h  la 
crème.  Les  œufs  arrosés  d’une  cuillerée  de  crème  en  envoyant. 

It* 

Itaooii.  —  2  méthodes  :  1“  rissoler  le  bacon  à  la  poêle,  et  le 
dresser  dans  le  plat  avec  partie  de  sa  graisse.  Les  œufs  cassés 
dessus.  —2®  (méthode  anglaise);  griller  le  bacon  et  le  dresser  do 
chaque  côté  des  œufs  après  cuisson  de  ceu.v-ci. 

Itercy.  —  Cuisson  ordinaire.  Garnis  d’une  saucisse  grillée 
entre  lesjaunes,  ou  de  petites  ciiipolalas  en  bordure,  et  cordon 
de  sauce  tomates. 


lîoiiiTO  noir.  —  2  méthodes  :  i*  casser  les  œufs  dans 
2(1  grammes  de  beurre  chauffé  à  la  poêle  et  presque  noir.  .Assai¬ 
sonner,  cuire  et  glisser  sur  plat.  .Arroser  d’un  filet  de  vinaigre 
ajouté  dans  la  poêle.  —  2^  les  œufs  cuits  au  plat,  arrosés  de 
:2()  grammes  de  beurre  noir  et  filet  de  vinaigre. 

Ilriixi'lloiso.  —  Le  fond  du  plat  garni  d’une  endive  moyenne 
émincée,  chauffée  au  beurre  et  liée  d'une  cuillerée  de  béchamel. 
(Hàifs  cassés  dessus,  et  sauitoudrés  légèrement  de  biscotte 
écrasée. 

Uliassoiii*.  —  Cuisson  ordinaire.  Garnis  de  2  bouquets  de 
foies  de  volaille  escalopes  et  «  saucés  »  cbasseur. 

Claiiinrl.  —  Le  fond  du  plat  garni  d’une  cuillerée  de  petits  puisa 


la  française, laitue  ciselée  et  un  peu  de  cuisson.  (Æufs  cassés  dessus. 

(jluiiy.  —  Cuisson  ordinaire.  Garnis  de  2  petites  ci‘oquette.s  de 
volaille  rondes,  grosseur  al>ricot.  Cordon  de  sauce  tomates. 

Uoiidé.  —  Le  fond  du  plat  garni  d'une  légère  couche  de  purée 
de  haricots  rouges  et  de  2  minces  tranches  de  lard  maigre  grillé. 
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Œufs  cassés  dessus,  airosés  de  i  cuillerces  de  via  roupe.  Ajouter 
10  grammes  de  beurre  en  parcelles. 

(iOiiti.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  tranches  minces  de  lard 
grillé  et  d’une  cuillerée  de  purée  de  ienlilles.  DEufs  cassés  dessus. 

Créfy.  —  Le  fond  du  plat  garni  d’une  cuillerée  de  carottes  à  la 
Vichy,  passées  au  tamis.  (Aùifs  cassés  dessus. 

Crevettos.  —  Une  cuillerée  de  tin  salpicon  de  crevettes  au 
fond  du  plat.  Œufs  cassés  de.ssus  ;  2  petits  l>ouquets  de  crevettes 
de  chaejue  cété  des  jaunes,  et  cordon  de  sauce  crevettes  autour, 

Jliiihle  (à  la).  —  OEufs  à  la  poêle  retournés,  glissés  sur  plat  et 
arrosés  de  beurre  légèrement  noir  avec  filet  de  vinaigre  réduit 
dans  la  p>oêle. 

Diiclicsso.  —  Sur  plat  beurré  :  former  à  la  poche  (douille  can¬ 
nelée)  avec  appareil  duchesse,  anneaux  accolés.  Colorer  un  ins¬ 
tant  au  four,  casser  un  œuf  dans  chaque  compartiment  ménagé,  ar¬ 
roser  d’un  peu  de  crème  et  cuire.  Lame  de  trufTes  sur  chafpie  jaune. 

Egfyptîoiinc.  —  Blancs  de  poireaux  et  oignons  tiers  de  1  un 
et  1  tiers  de  l’autre)  émincés,  bien  éluvés  au  beurre  et  liés  de  bé¬ 
chamel.  Une  cuillerée  à  bouche  par  œufs  au  fond  du  plat. 

Uspîi^iiole.  •—  (JEiifs  à  la  poêle  coupés  à  l’emporte-pièce  et 
dressés  sur  demi-tomates  grillées  et  assaisonnées.  Bouquet  d’oi¬ 
gnons  frits  à  l’huile  au  milieu  et  assaisonnerneiiL  relevé. 

Eslragfoii.  —  Une  cuillerée  de  jus  de  veau  A  l’estragon  beurré 
au  fond  du  plat.  .Arroser  légèrement  les  œufs  du  même.  PalmetU^ 
de  feuilles  d’estragon  blanchies  sur  chaque  jaune. 

Floréal.  —  Garniture  de  perles  de  carottes  glacées  autour  des 
jaunes.  Mince  rondelle  de  navet  cannelée  et  bien  blanche  sur 
chaque  jaune.  Cordon  de  purée  de  pois  frais  beurrée,  couché  à  la 
douille  cannelée,  et  en  ligne  tremblée. 

l’ïomiliiio.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  feuilles  d’épinards 
étuvées  ;  saupoudrées  de  10  grammes  fromage  râpé.  OEufs  cassés 
dessus,  masqués  de  mornay  légère  et  glacés.  Glaçage  et  cuisson 
en  même  temps. 

l’oresfîéi'o.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  morilles  étuvées  au 
beurre  avec  dés  de  lard  blanchi,  pointe  d’échalote,  et  liées 
légèrement  à  la  demi-glace.  OEufs  cassés  dessus.  Petits  bouquets 
de  morilles  de  chaque  côté,  avec  un  peu  de  persil  haché  dessus. 

U  rallier.  —  Fond  du  plat  garni  de  4  lames  de  trufi'es 
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iilincGs  6t  larg'GS,  6t  1  cuillerée  de  jioinles  d  Asperges  «t  1a  cieiiie 
llLhifs  cassés  dessus.  Une  cuillerée  de  pointes  outre  les  jaunes 
et  lame  de  Irulles  sur  ceux-ci. 

—  Une  cuillerée  iie  Mornay  au  fond  du  plat.  iMui 
cassés  dessus  masqués  de  Mornay.  Saupoudrer  la  sur) ace  d 
2t)  grammes  de  fromage  râpé.  Cuisson  et  gratin  en  même  temps 

,lookey-UIuI>.  —  (H-lufs  à  la  poêle,  cernés  à  remporle-piècc 
dressés  en  couronne  sur  toasts  très  minces  grillés  et  lai  linés  d 
foie  gras.  Au  milieu  :  garniture  de  rognons  de  veau  sautes  e 
IruCfes  en  dés,  liés  d'une  sauce  courte  et  serrée. 

Liïloiso.  —  Ue  fond  du  plat  garni  d’une  cuillerée  de  clioux  d 
liruxelles,  blancliis  et  étuves  au  beurre,  légèrement  aplali.s  a  1 
fourclietle.  (.Jl'jufs  cassés  dessus.  Cordon  de  bécliamel  en  sei\ant 

Lorrains.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  deux  Iranclies  de  lan 
maigre  blanchies  et  légèrement  grillées,  et  de  minces  lames  d 
gruyère.  iH-Aifs  cassés  dessus,  et  cuillerées  de  crènie  autour  de 

jaunes  en  mettant  au  four. 

Lyonnaise.  —  ftignoii  ciselé  (bO  grammes  pour  2  mufs)  reveni 


ma  J  (T  1 

au  beurre  et  cuit  bien  blond.  En  garnir  le  fond  du  plat;  umi 
cassés  dessus,  et  cordon  de  sauce  brune  en  envoyant. 

.MaraîelièiHS —  Une  cuillerée  de  chillonnade  de:  laitue,  oseill 
et  cerféiiü,  au  fond  du  plat,  nlùifs  cassés  dessus.  Un  petit  rectaiigl 
de  lard  maigre  blanclii  et  sauté  de  chaque  l  ùlé  des  jaunes. 

Mîïtointo,  —  Le  fond  du  jdat  masqué  dc^i  petites  cuillerée.s  d 
sauce  matelote  marinière  chaude.  DEufs  cassés  dessus.  Cnrdo 
de  même  sauce  beurrée  autour  des  a'ufs  en  servant. 

IMaxiinîlieniio-  —  Demi-tomates  pressées  frites  à  rimile,  po 
sues  sur  plat  à  mu  fs  et  saupoudrées  intérieurement  de  persil  h  a* -h 
mélangé  d’une  pointe  d'ail  broyé.  (  rt’i ifs  cassés  en  cluKiuedemi 
lomale,  saupoudrés  de  fromage  râpé  mélangé  de  persil  el  mie  d 
pain  line  et  frite  au  beurre.  Cuisson  et  gratin  en  même  temps. 

MeyorlM-oi-.  —  CSDifs  plat  garnis  d’un  rognon  (de  mouton  o 
d’agneau)  grillé  sans  être  pané.  Cordon  de  sauce  Dérigiieiix. 

\I i ral>t*iHi . _ beurre  d'auchois  10  grammes)  au  loud  du  [da 

(iLufs  cassés  dessus.  Entourer  les  jaunes  de  filets  d  anchois 
grosse  olive  farcie  au  beurre  d'estragon  de  cliaquc  coté.  Pal 
mette  de  feuilles  d'estragon  sur  chai  pie  jaune. 

M4»iilariri!^.  —  CrousUules  ou  tarlelelles  garnie.s  d  un  appmre: 


de  :  foies  de  volaille  en  julienne  sautés,  Julienne  de  hlni^ue  et 
champignons  liée  d’une  béchamel  relevée  d'un  filet  de  glace  de 
viande.  Demi-cuillerée  de  Mornay  sur  appareil  de  chaque  tarte¬ 
lette;  poudrer  de  parmesan  et  gratiner.  Un  œuf  à  la  poêle  levé  à 
l’emporte-pièce  sur  chaque  tartelette,  et  une  rondelle  de  langue 
bien  rouge  sur  chaque  jaune. 

Mo'iitinorcncy.  1  cuillerée  de  pointes  d’asperges  à  la  crème 
au  fond  du  plat.  OEufs  cassés  dessus,  i  belles  pointes  d’asperges 
vertes  dressées  en  travers  (entre  les  jaunes)  et  fonds  d’arlicliauts 
émincés  et  sautés  au  milieu. 


i\aiitua.  —  Fond  du  plat  garni  d'une  cuillerée  de  salpicon  de 
queues  d’écrevisses.  Après  cuisson,  entourer  chaque  jaune  de 
3  belles  queues;  lame  de  truflés  dessus  et,  facuUaLivement,  2  pe¬ 
tites  coques  farcies  en  travers.  Cordon  de  sauce  Nantua. 

—  Cuisson  ordinaire.  2  petites  croquettes  de  gibier 
forme  palet  de  chaque  coté  des  jaunes.  Cordon  de  sauce  Dérigueux. 

iVormaiide,  —  Le  fond  du  plat  garni  do  2  petites  cuillerées  de 
crème  assaisonnée  de  sel  et  poivre,  cuillerée  à  café  d'essence  de 
poisson,  l’eau  de  h  huîtres  et  celles-ci,  ébarbées  et  crues,  (lùifs 
cassés  dessus.  Faire  miroiter.  Cordon  de  sauce  normande. 

Oiner-Pacha.  —  Le  fond  du  plat  garni  de  30  grammes  d'oi¬ 
gnons  cuits  au  beurre  et  à  blanc.  üEufs  cassés  dessus-  —  Saupou¬ 
drer  de  20 grammes  de  parmesan  sec  râpé.  Cuisson  et  léger  gratin 
en  même  temps, 

0]>éi‘a.  “  Cuisson  ordinaire.  Un  bouquet  de  salpicon  de  foies 
de  volaille  lié  à  brun  et  serré  d'un  côté  ;  bouquet  de  pointes  d  as¬ 
perges,  de  l'autre  côté.  Un  cordon  de  jus  do  veau  réduit  et  beurré 
autour  du  plat. 

()i*léanaîse.  —  Une  cuillerée  de  chicorée  à  la  crème  au  fond 
du  pial.  OEufs  cassés  dessus.  Cordon  de  béchamel  claire. 


l*ai’iiiesaii,  —  Olhifs  en  plat  bien  beurré,  saupoudrés  de 
parmesan  râpé,  et  arrosés  de  10  grammes  de  beurre  fondu.  Cuisson 
et  glaçage  en  même  temps. 


l'orii^oin^linr.  —  10  grammes  beurre  et  1  cuillerée  à  café 
d’essence  de  trulTes  au  fond  du  plat.  OEufs  cassés  de.ssus.  2  petits 
bouquets  de  truffes  en  dés  de  cliaque  eu  té  de.s  jaunes.  Cordon 
de  demi-glace  serrée  relâchée  à  l’essence  de  Irulïes. 

Porluffuisc.  —  Une  cuillerée  de  fondue  de  tomates  au  fond 
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(lu  plat.  (£iifs  cassés  dessus  ;  2  bouquets  de  fondue  serrée  de 
cliaqiie  côté  des  jaunes,  avec  prise  de  persil  haché. 

l*iêtnonf ;ii9C.  —  Plats  beurrés  saupoudrés  de  fromage  râpé. 
Ulüufs  saupoudrés  également.  —  Garnit  :  petits  bouquets  de  rizoL 
an  parmesan  additionné  de  trutTes  blanches  du  Piémont  hachées 
tinement  (U)  grammes  par  œuf}. 

l^i*oveii(;ale. — Tomates  coupées  en  deux,  épépinée.s,  assai¬ 
sonnées  intérieurement  de  sel  et  poivre,  persil  haché  avec  une 
pointe  d'ai),  et  cuites  à  ITiiiile  à  la  poêle.  —  Glisser  sur  le  plat, 
casser  les  œufs  dedans,  et  cuire. 

Itaclicl.  —  Olvufs  à  la  poêle  coupés  à  l’emporte-pièce  rond, 


dressés  sur  toasts  de  même  forme  frits  au  l)eurre  clarilié.  Lame 
de  moelle  [lochée,  et  i>etite  rondelle  de  Iruiïes,  sur  chaque  jaune. 
Cordon  de  jus  de  veau  réduit. 

Itossiiiî.  —  OKufsà  la  poêle  coupés  à  remportc-pièce,  dressés 
sur  rondelles  de  foie  gras  sauté  à  cru,  après  avoir  été  assaison- 
néeset  farinées.  Cordon  de  demi-gîaceà  l'essence  de  trulies. 

Itotiioiiia^o.  ■ —  Plat  beurré  foncé  de  minces  lames  di‘  jam¬ 
bon.  OFufs  cassés  dessus.  — -  i  petiles  saucisses  chipolata  ou- 


Lour  des  Jaunes.  Cordon  de  sauce  tomates. 

Savoyarde. —  Le  fond  du  plat  garni  de  minces  lames  de  pommes 
de  terre  sautées  à  cru,  et  saupoudrées  de  tVomage  râpé.  tïKufs  cassés 
dessus  et  arrosés  d’une  cuillerée  de  crème  fraîche  |>otir  cuisson. 

l’iirqac,  —  Caisson  ordinaire,  —  Bou<piets  de  foies  de  vo¬ 
laille  sautés  en  dés,  liés  d’une  sauce  Périgiieii.x  serrée.  Cordon  de 
d(îmi-glace  fortement  tomalée. 

Vauc<»iii‘t'.  —  Auueaii.x  accolés  en  pomme  duchesse  ;  ou  rosace, 
selon  le  nombre  d’ouil's;  ou  simplement  bordure.  Dorer  et  colorer 
au  four.  Le  fonds  garni  d’appareil  moelleu.x  d'onjf.s  hrouillf’s  aux 
pioiiîtes  d'asperges  et  triiHes.  (Hùifs  cassés  sur  l'appaivil;  cuire  au 
miroir,  et  petite  rondelle  de  Irulles  cannelée  sur  cha(pie  jaune. 

Vl<*(<n*îa.  —  Cuisson  ordinaire.  —  Garnis  de  2  houquels  de 


. 
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salpicon  de  homard  et  Lrulfes,  lié  à  la  sauce  liomard  serrée.  Cor¬ 
don  de  sauce  homard  autour. 

Villiirs.  —  Le  fonds  du  plat  gaïuii  d’un  lin  émincé  de  fonds  d'ar¬ 
tichauts,  lié  à  la  Soubiso.  Olôifs cassés  dessus.  Une  tranche  de  lard 
grillé  cuire  les  jaunes  cl,  autour  du  plat;  bordure  de  purée  de  fia- 
ricots  Idancs  ii  la  l>échamel,  couchée  à  la  poche  el  douille  cannelée. 
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ŒUFS  POCHES  ET  MOLLETS 


Les  formules  applicables  aux  œufs  i)OchésréLanL  également  aux 
œufs  mollets,  nous  réiinissmis  ces  deux  modes  d’apprêt. 

Pi'uicipe  da  (raili^inenl.  —  Condition  essentielle  dans  un  cas 
comme  dans  l'autre  :  rabsolue  fraîcheur  des  œufs. 

Œufs  pochés.  —  H  Les  casser  en  sautoir  d'eau  bouillante  addi¬ 
tionnée  de  10  grammes  de  sel  et  1  cuillerée  de  vinaigre  au  litre,  et 
à  l'endroit  où  se  manifeste  l’ébullition.  — 2'  Pour  Tuniformité  du 
pocliage,  opérer  par  10  œufs  à  la  fois  seulement.  —  d"  Temps  de 
pochage  :  li  minutes,  l'eau  étant  maintenue  à  la  température  de 
05  degrés:  degré  suftisant  pour  assurer  tasoliditicatiou  du  blanc, 
l’œuf  poclié  n’élaut,  en  somme,  que  l'œuf  à  la  coque  dépourvu  de 
coquille.  —  llafraîchir  les  œufs,  les  parer,  et  les  leiiir  ensuite  à 
l’eau  chaude  salée  à  (>  grammes  au  li  tre. 

(Œufs  Mollcls.  ■ —  Temps  de  cuisson  :  G  minutes,  étant  plongés 
à  l’eau  bouillante.  —  2”  llafraîchir,  écaler  aussitôt,  et  tenir  au 
chaud  comme  les  œufs  pochés. 

Ih'essatje.  —  Se  fait  le  plus  généralement  :  L  Sur  croûtons  eu 
pain  de  mie  légèrenient  évidés,  facultativement  iiistoriés;  ovales 
pour  œufs  pocliés,  ronds  jjoiir  œufs  inoilets,  et  frits  au  beurre 
clarifié.  ~  2^  Sur  légers  feuilletés  ovales  on  autres  [loar  œufs 
pocliés;  en  anneaux  cannelés  ou  pctils  feuilletés  genre  «  puits 
d'amour  «  pour  œufs  mollets.  —  T  En  bordures  de  farces  ou  ap- 
I)areils  divers,  selon  latin  de  Tapprêt;  lesquelles  sont  coucdiéesou 
dressées  sur  plat  beurré,  de  forme  ovale  ou  ronde,  simple  ou  his¬ 
toriée,  et  pochées  ou  colorées  au  four.  —  4'^  Sur  croûtes  tarte¬ 
lettes  cuites  à  blanc,  garnies  selon  le  genre  d’apprêt.  Pour  les 
dressages  sur  croûtons  frits,  feuilletés  et  tartelettes,  les  œufs 
doivent  être  saucés  à  l’avance. 


LE  POCHE-OEUFS  GlEUX. 


Nous  considérons  comme  un  devoir  de  recommaniler  a  nos  collègues  le 
Iiochc-œufs  de  M,  t.éon  Cieux.  Le  succès  a  d'ailleurs  consacré  l’usage 
rapide,  pratique,  et  l’impeccable  correction  de  pochage,  qui  résulte  de  son 
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emploi.  Il  nous  est  «Tautant  plus  agréable  de  le  faire  ici  f(ue,  tout  en  recom¬ 
mandant  un  ustensile  parfait,  ce  nous  est  une  occasion  de  manifester  nos 
sentiments  synipatliif|ues  à  rendi'oit  d'un  cliarmanl  et  serviable  collègue,  cjui 
se  <iouble  d’un  savant  praticien  et  d’un  infatigable  cliercheur. 


Œufs  pochés  et  mollets. 


Alsacienne.  —  Croûtes  de  tarleletlGs  cuile.'S  à  blanc,  g^arnies 
au  fond  de  clioucroiiLe  braisée  ;  lames  de  jambon  maigres  et  rondes  r 
sur  la  choucroute.  Les  œufs  posés  dessus  et  sobrement  nappés  de 
jus  de  veau  lié.  ' 


Aiig-laise.  —  lH'hifs  pochés  ou  mollets,  dressés  sur  croûtons 
ovales  ou  ronds,  saupoudrés  de  cliester  râpé  mélangé  d’une 
pointe  de  cayenne;  arrosés  légèrement  de  beurre  noisellc,  et 
glacés  à  four  vif. 

Aiivcrsoisc.  —  Croûtes  tari,  garnies  de  jets  de  lioublon  à  la 
crème.  Les  œufs  masrpiés  de  sauce  4Tènie. 

Archiduc. —  Croûtes  tari,  garnies  de  foies  de  volaille  finement 
escalopes,  sautés  au  beurre  avec  le  quart  de  leur  poids  de  truffes; 
La  sauteuse  déglacée  au  cognac.  Les  ceiifs  nappés  de  sauce 
hongroise. 
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Arg-ciitciiîl.  —  Craûte.s  garnies  de  pointes  d'asperges  liîan- 
chies  et  étuvées  au  beurre,  et  de  li  liges  d'asperges  vertes  de 
O  centimèlres  de  bmg,  disposées  en  rayons.  Les  oui  fs  nappés  de 
sauce  crème  additionnée  de  moitié  purée  d’asperges  vertes. 

Aiii  •oi’c.  —  lœs  œufs  na])pés  a  l’avance  île  sauce  aurore,  et 
dressés  sur  feuilb'tés  ovales  ou  en  anneaux. 

ItcHc  llciciic,  —  Les  œufs  dressé.s  sur  croquettes  de  ]>oinles 
d'asperges  de  la  forme  voulue,  et  nappés  de  sauce  siiprêriie.  — 
à  croifiielles  :  500  grammes  pointes  d'asperges  verlc.'^  blan- 
cliies  et  tenues  un  peu  fermes,  rafraîclucs,  épongées  ef  liées  avec 
^2  décilitres  de  béchamel  serrée  et  11  jaunes.  Très  peu  panées,  et 
à  la  mie  de  pain  excessivement  Iijk'. 

lîciici! tel  i UC.  —  Croûtes  à  lui'l.  garnies  de  brandade  de 
morue  légèrement  Irullée.  (iKufs  nappés  sauce  crème. 

|{ci‘cc:m.  Belles  pommes  lioüande  cuites  au  four,  taillées 
en  berceau,  vidées  et  tapissées  d’un  fin  Iiactiis  de  blanc  de  volaille 
à  la  crème.  Les  œufs  saucés  aurore,  avant  de  les  dresser  dedun.s. 

iliïriioii.  —  .\niieaiix  ou  ovales  en  farce  de  volaille  fine,  dres- 
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ses  à  la  poclie  et  grosse  doiitüe  cannelée,  sur  plat  beurré;  en  les 
disposant  en  rosace,  ou  simplement  accolés.  Pocher  à  rentrée  du 
four.  Les  œufs  saucés  à  l’avance  de  velouté  à  restragon,  dressés 
dans  les  compartiments  formés.  Petite  pal  mette  de  feuilles  d’es¬ 
tragon  blanchies  sur  chaque  œuf. 

Boliéiiiîeiiiic.  —  Croûtes  à  lart.  garnies  d’un  salpicon  de 
foie  gras  et  trulfes  lié  à  la  glace  de  viande  dissoute,  additionnée 
d’essence  de  truffes  et  beurrée.  Les  œufs  nappés  à  l'avance  de  la 
même  sauce,  dressés  dessus. 

Itoïcidioii,  —  Croûtes  à  lart.  garnies  d’un  sal])icon  de  blanc 
de  volaille,  foie  gras  et  truffes,  lié  au  velouté  de  volaille.  Les  œufs 
nappés  d’un  jus  de  volaille  réduit  et  lié. 

BoiivaU't.  —  OKufs  dressés  sur  croûtons  légèrement  évidé.s, 
cerclés  d’une  petite  rainure  et  frils  au  beurre.  ÎNappés  d’un  ve¬ 
louté  de  volaille  et  liordés  d’un  cordon  de  béarnaise  toinatée  ser¬ 
rée,  dressée  au  cornet.  Lame  de  Lrufles  cannelée  sur  chaque  œuf. 

Boiir^rui^noiiiio.  —  (l'mfs  dressés  sur  croûtes  de  pain  de  mé¬ 
nage  beurrées  et  grillées,  nap|fés  de  sauce  bourguignonne.  —  En 
principe,  et  selon  le  mode  local,  les  œufs  sont  pochés  directement 
dans  le  vin  aromatisé  et  assaisonné.  Celui-ci  est  ensuite  passé, 
réduit  vivement  de  moitié,  lié  au  beurre  mauio,  à  raison  de 
50  grammes  (^5  grammes  beurre  et  25  grammes  farine)  par  5  dé¬ 
cilitres.  La  sauce  se  beurre  aussitôt  liée.  En  plus,  le.s  croûtons 
grillés  sont  frottés  d’ail  (la  tbériaque  du  vigneron  bourguignonj. 

BrotoiiiH':.  —  Croûtes  à  tartelettes  garnies  d’une  cuillerée  de 
purée  de  haricots  à  la  bretonne.  ()j£ufs  nappés  de  J  us  lié  et  pincée 
de  persil  haché  sur  ciiaque. 

Bi'iixolloîsc  —  Croûtes  à  lart,  garnies  d’endive  braisée  émin¬ 
cée  liée  à  la  crème.  fJiùifs  nappés  sauce  crème  et  chapelure  de 
biscotte  écrasée.  Glacer  vivement. 

Cariliiial.  —  Croûtes  à  tart.  garnies  d’un  salpicon  de  homard 
lié  à  la  béchamel  (1  demi-décilitre  de  béchamel  pour  lUÜ  grammes 
de  homard),  f.es  umfs  nappés  sauce  cardinal,  avec  semis  de  corail 
haché,  ou  oi'ufs  de  homard  sur  la  sauce. 

Cliaiitîlly.  —  Croust.  en  feuilletage  (puits  d'amour)  garnies  de 
purée  de  pois  frais  additionnée  d'un  quart  de  son  volume  de  crème 
fouettée  bien  ferme.  Les  œuf.s  masqués  de  sauce  mousseline. 
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(Jiartivs.  (Ce  sont  les  œufs  ordinaires  à  l’estragon.)  —  (JEufs 
dressés  sur  toasts  frits  au  beurre,  nappés  de  jus  de  veau  lié,  ù 
l’estragon.  Comme  décor  sur  chaque  fcuf  :  une  étoile  en  feuilles 
d’estragon  blancliies. 

Clmsrteiii*.  —  Croûtes  de  lart.  garniesde  foies  de  volaille  sautés 
chasseur.  Les  œufs  nappes  de  même  sauce  et  pincée  de  persil 
haché, 

Cliiitf'laîno,  — Croûtes  de  tart,  garnies  de  marrons  concassés, 
cuits  au  consommé,  et  liés  à  la  glace  de  viande  blonde  fortement 
beurrée.  Les  œufs  nappés  de  velouté  de  volaille  additionné  de 
1  quart  de  purée  Soubise. 

(Ihîvry.  —  Croûtes  de  tari,  garniesd’une  purée  d'herbes  beurrée 
(lot) grammes  d’épinards,  50  grammes  oseille,  50  grammes  feuilles 
de  cresson).  Les  œufs  nappés  de  sauce  Chivry. 

Claiiiarl.  —  Croûtes  de  tari,  garnies  de  pois  Irès  fins,  cuits  à 
la  française,  et  additionnés  de  laitue  d'accompagnement  des  pois 
tinement  ciselée.  Les  œufs  nappés  de  sauce  crème  finie  au 
beurre  de  pois  frais, 

4à>ll>crt.  — Croûtes  de  tari,  garnies  de  fin  printanier  lié  à  la 
béchaiiiel.  (il'mfs  dressés  dessus  et  beurre  Colbert  à  part. 

Coiiil<‘îsse.  —  Croûtes  de  tart.  garnies  de  purée  d'asperges 
blanche.  Les  œufs  nappés  de  sauce  allemande  et  saupoudré.s  de 
trud'es  bien  noires  hachées. 

Co(|iic*.  —  A.  Plonger  les  (cufs  à  l’eau  houillante  et  donner 
3  minutes  de  cuisson.  Ceci  pour  les  œufs  du  poids  moyen  de 
55  grammes.  S'ils  sont  plus  gros  donner  1  demi-minute  d’ébul¬ 
lition  eu  ]>lus.  — li.  Plonger  les  (Piifs  à  pleine  eau  bouillante; 
donner  J  minute  d'ébullition,  et  retirer  la  cas.seroli'  liors  du  feu, 
pendant  5  minutes.  —  C.  Plonger  les  n'ufsà  Peau  froide,  id  jnelire 
en  ébullition.  Retirer  de  l’eau  dès  que  rébuUilion  s'accuse  franehe- 
menl.  —  I-).  Par  le  Iraiteuient  à  la  vapeur  en  appareils  spéciau.v, 
la  cuisson  demande  3  minutes. 

Crrey.  —  Croûtons  en  brioctie  frils  au  beurre,  évidés  en  crous¬ 
tades  et  garnis  de  rouge  de  carottes  étuvé  au  beurre.  Les  œufs 
nappés  de  sauce  crème,  et  rondelle  cannelée  de  rouge  de  carottes 
sur  chaque. 

(ircvrtti's.  — CroCiles  tari,  garnies  d’un  salpicon  de  queues  de 
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crevettes.  Œufs  nappés  de  même  sauce  (sauce  crevettes),  et 
4  belles  queues  di*essées  en  croix  sur  chaque  œuf. 

Itaiiiiioiit.  —  OEufs  dressés  dans  de  beaux  champignons  étuvés 
au  beurre  garnis  d’un  salpicon  de  queues  d’écrevisses  Ué  d’une 
sauce  Nantua.  Sauce  Nantua  et  lame  de  Lrulles  cannelée  et  glacée 
sur  chaque  œuf. 

i 

nnoliesse.  —  OEufs  nappés  de  jus  de  veau  lié  et  beurré, 
dressés  sur  petites  abaisses  de  pommes  duchesse  de  la  forme 
voulue,  dorées  et  colorées  au  four. 


Flâiiiaiide.  —  Croûtes  tart.  garnies  de  purée  flamaride  (clioux 
de  Bruxelles  et  pommes  de  terre  par  moitié).  (Eufs  nappés  sauce 
crème,  additionnée  d’un  quart  de  beurre  de  clioux  de  Bruxelles. 


Flora.  —  Œufs  dressés  sur  feuilletés  de  forme  voulue,  après 
avoir  été  saucés,  moitié  velouté  de  volaille,  moitié  sauce  tomates. 
Pincée  de  persil  hachée  sur  la  tomate  et  pincée  de  truffes  liachées 
sur  le  velouté. 


Floréal.  —  (Eufs  dressés  sur  feuilletés  de  dimensions  un  peu 
plus  grandes  que  l’œuf,  après  avoir  été  nappés  d’un  velouté  addi¬ 
tionné  de  cerfeuil  haché.  Une  [iluche  sur  chaque,  et  cordon  trem¬ 
blé  de  purée  de  pois  bien  verte,  couché  à  la  poclie,  et  petite  douille 
cannelée,  sur  l’extrême  bord  des  feuilletés. 

Florentine.  —  Croûtes  tart.  garnies  d'épinards  en  feuilles 
blanchis  et  étuvés  au  beurre.  Les  œufs  nappés  de  sauce  .Mornay, 
légèrement  saupoudrés  de  parmesan  râpé  et  glacés  vivement. 

Forestière.  —  Croust.  tart.  en  ]>ommos  duchesse  garnie.s  d© 
morilles  sautées  au  beurre  avec  petits  dés  tic  lard.  Les  œuls  nap¬ 
pés  de  jus  de  veau  lié  et  pincée  de  persil  haché  sur  chaque, 

(•aiiloise.  —  Croûtes  tart.  un  peu  grandes  garnies  tl  un  salpi¬ 
con  de  jambon  Ué  à  la  sauce  tomates  serrée.  Les  œufs  saucés 
tomates,  entourés  de  tout  petits  rognons  de  coq  bien  lUancs,  et 
crête  «te  coq  sur  chaque  œuf. 

tirand-iliie.  —  A.  Les  œufs  dressés  sur  croûtons,  cl  disposés 
en  cercle  sur  le  plat;  lame  de  trufles  sur  chaque  œuf.  —  Saucer 
Mornay  et  glacer.  Bouquet  de  pointes  d  asperges  au  centre. 

B.  Les  «]0ufs  ilressés  en  couronne  dans  une  croustade  cuite  à 
blanc,  en  cercle  à  llan,  et  de  dimensions  relatives  au  nombre 
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(r<pufs,  Saucfîr  Mornay  ;  p;laeer  vivement  et  'garnir  ie  centre  de 
jioinles  (Vasiierges  à  la  crème,  avec  joli  bottillon  au  milieu. 

Gratin.  —  (jKufs  dressés  sur  toasts  frîts  au  beurre,  nappés  de 
sauce  Mornay,  saupoudrés  de  gruyère  et  parmesan  mélangés  de 
chapelure  line,  arrosés  de  beurre  fondu  et  glacés  vivement. 

Grîllrs  51  I;i  IH5il»le.  —  Pour  œufs  pochés  seulement.  Les 
pocher,  rafraîchir,  tremper  dans  du  beurre  fonilu  et  les  rouler 
dans  de  la  mic  de  pain  très  fuie.  Griller  à  feu  doux  et  des  deux 
côtés,  chaque  œuf  étant  posé  sur  un  carré  de  papier  d’office 
beurré.  Dresser  sur  toasts  minces  saupoudrés  de  fromage  râpé 
cayenné  et  gratinés  au  four.  Sauce  diable  à  part. 

“Halévy.  —  Croûtes  lart.  garnies  de  :  moitié  fondue  de  tomates 
et  moitié  salpîcon  de  volaille  au  velouté.  Les  œufs  nappés,  en  mi- 
partie  de  tomate  et  allemande,  et  dressés  de  façon  à  contrarier  les 
nuances.  Cordon  de  glace  de  viande  au  milieu  entre  les  deux 
sauces. 

« 

Ilôloïso.  —  OEufs  nappés  d’une  sauce  allemande  à  l'essence 
de  champignons,  beurrée  et  additionnée  d’un  tin  salpicon  de 
blanc  de  volaille,  langue  et  truffes.  Dresser  sur  croûtons  frils  un 
peu  gramis,  glacer  vivement,  et  border  chaque  œuf  d'un  liseré 
de  purée  de  tomates  très  réduite,  couché  au  cornet. 

iloll5iii(l:tisc.  —  Croûtes  larteL  garnies  d’un  salpiron  de  sau¬ 
mon  lié  à  la  béchamel  ou  de  purée  du  même.  Dans  un  cas  comme 
dans  l’autre,  na[>per  les  œufs  de  sauce  hollandaise, 

—  Demi-tomates  pressées,  assaisonnées  et  grillées 
ou  pocliées  au  four,  garnies  d'oignons  hachés  grossièrement, 
sautés  au  beurre,  et  liés  à  la  demi-glace  avec  addition  de 
jambon  en  dés.  Dans  cfiaque  demi-lomatc,  un  œuf  nappé  de  ve¬ 
louté  relevé  au  cave  nue. 

LoreHo,  —  Sur  pommes  Dauphine,  ovales  ou  rondes,  garnies 
de  pointes  d’asperges;  lame  de  truffes  sur  chaque  o-uf.  —  happer 
de  Jus  lié. 

LoiiiisoDe.  —  Olufs  dressés  sur  croquettes  à  la  dauphine,  après 
avoir  été  nappés  de  bécfiamel  claire  additionnée  de  purée  de  jam¬ 
bon,  ou  de  jambon  haché  le  plus  finement  possible  grammes 
jambon  au  litre  de  sauce).  Pincée  de  truffes  bien  noires  hactiées 
au  milieu  de  chaque  œuf. 
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Maiiitcnoii.  —  Croûtes  tari,  garnies  d'une  soubise  à  la  bécha¬ 
mel  assez  serrée.  Les  œufs  nappés  de  sauce  Mornay,  saupoudrés 
de  gruyère  râpé,  dressés  à  la  palette  dans  les  croûtes.  Glacer 
vivement.  Cordon  de  glace  autour  en  envoyant. 

Maliiiaison.  —  Croûtes  tart.  un  peu  grandes  garnies  de  petits 
pois,  haricots  verts  en  losanges  et  pointes  d’asperges  liés  au 
beurré.  Les  œufs  dressés  dessus  et  cerclés  d’un  cordon  de  sauce 

Beauharnais.  Pincée  de  cerfeuil  et  estragon  sur  chaque. 

¥ 

iiïasséna.  —  Fonds  d’artichauts  chauffés  au  beurre,  légère¬ 
ment  creusés  au  besoin  et  garnis  de  béarnaise  serrée.  Les  œufs 
nappés  de  sauce  tomate,  posés  dessus  avec  :  lame  de  moelle 
pochée  sur  chaque,  et  pointe  de  persil  haché  bien  fin  sur  le  milieu 
de  la  lame  de  moelle. 

Médîcîs.  —  Croûles  tart.  garnies  d’une  cuillerée  à  café  de  ca¬ 
rottes  à  la  Vichy  et  d’autant  d'oseille  ciselée  et  fondue  au  beurre. 
Les  oeufs  nappés  de  béchamel  mise  à  point  avec  beurre  de  pois 
verts  (50  grammes  beurre,  ot*  grammes  pois  par  5  décilitres  de 
sauce). 


M  i^iioii.  “  Fonds  d’artichauts  garnis  de  moitié  petits  pois  et 
moitié  queues  de  crevettes  liés  an  beurre.  Les  ceufs  nappés  sauce 
crevettes  posés  dessus.  Sur  chaque  œuf,  une  lame  de  LrufTes  bien 
noires.* 

.Milanaise.  —  Les  œufs  nappés  de  sauce  Mornay  dressés  sur 
croûtes  tart.  garnies  d’un  macaroni  à  la  milanaise.  Glacer  vive¬ 
ment. 

Miraheau.  —  Les  œufs  dressés  sur  toasts  frits  au  beurre  et 
nappés  de  sauce  anchois.  Sur  chaque  œuf  :  une  grosse  demi-olive 
garnie  de  farce  de  volaille  à  l'estragon  (olives  pochées  entières  et 
taillées  après),  cerclée  d’une  lanière  de  filet  d’anchois  et  de 
feuilles  d’estragon  blanchies. 

Mireille.  —  Tartelettes  de  ri/,  pilaw  safrané,  démoulées  sur  plat 
et  alternées  de  toasts  de  meme  forme  frits  a  l’iiuile.  Les  œufs 
nappés  de  sauce  crème  au  safran  dressés  sur  les  toasts.  Sur 
chaque  tartelette,  un  bouquet  de  tomates  concassées,  fondues  et 
un  peu  serrées. 

.Mo^a<l«>r.  —  ULufs  dressés  en  anneaux  de  pommes  mar¬ 
quise,  ceux-ci  couchés  à  lagrosse  douille  cannelée  sur  plat  beurré; 
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en  accolade  ou  eu  rosace,  selon  le  nombre  des  œufs,  et  vive¬ 
ment  colorés  au  four,  ISapper  les  œufs  d'une  bécliamel  addition¬ 
née  de  beurre  de  foie  gras  (150  ^grammes  par  5  décilitres  tic 
sauce)  ;  poser  sur  chaque  une  belle  rondelle  de  langue  à  l'écarlate 
avec,  au  milieu,  une  lame  de  truffes  glacée. 

Ulontmoroney.  —  Les  œufs  nappés  de  sauce  suprême,  dressés 
sur  fonds  d'artichauts  garnis  de  pointes  d'asperges  vertes  liées  au 
beurre  INanlua.  Croûtes  tart,  garnies  d’un  salpicon  de  queues  d'é¬ 
crevisses  à  la  sauce  ^'alJlua.  fflùifs  nappés  mènie  sauce  et  décorés 
en  croix  de  2  queues  d’écrevisses  coupées  dans  la  longueur. 

moriiay.  —  Indiqués  sous  le  nom  de  :  «  (JJÜufs  au  Uralin  ». 
(Voir  ce  mot) 

iNieoîse.  —  J^ommes  de  terre  tournées  en  forme  de  fonds  d'ar- 

■V 

tichauts,  cuites  au  beurre  comme  pommes  château  et  garnies  de 
haricots  verts  en  dés  liés  au  Leurre.  (  )Eufs  dressés  dessus  et  bou¬ 
quet  de  fondue  de  tomates  sur  chaque.  Ju.s  de  veau  lié  autour, 

\îiioii.  —  A.  OKiifs  dressés  sur  rroiitons  minces,  frits  au 
beurre,  avec  belle  lame  de  truffes  cannelée  sur  ebaque.  Entre  chaque 
œuf,  5  tiges  de  pointes  d’asperges  de  5  à  0  centimètres  Je  longueur 
dressées  sommités  en  dehors.  Purée  de  pointes  d’asperges  vertes 
liée  à  la  béchamel  au  niilieu.  —  li.  Les  œufs  dressés  sur  croûtes 
tart,  garnies  de  purée  d’asperges,  avec  sommités  débordant  des 
tartelettes.  Lame  de  truffes  cannelée  sur  chaque  œuf. 

i\oi‘iiiaiid<‘.  —  Croi'ites  tart.  garnies  de  5  huîtres  ébarbées, 
pochées,  liées  d'une  cuillerée  à  café  de  sauce  iN’ormande.  Les  œufs 
nappés  de  môme  sauce. 

Orléans  (à  la  d’).  —  Croûtes  taid.  garnies  d'un  salpicon  de  vo¬ 
laille  à  la  sauce  tomates  (100  grammes  blanc  de  volaille  et  2  cuil¬ 
lerées  de  sauce).  Les  œufs  nappés  d’une  béchamel  mise  à  point 
avec  beurre  tle  pistaches  (150  grammes  par  5  décilitres  de  bécfia- 
mel). 

Orsav  ià  la  d’L  —  (JEufs  dressés  sur  toasts  Mis  au  beurre  et 
nappés  d'une  sauce  Chateaubriand, 

—  tUviifs  dressés  sur  largo  et  épaisse  lame  de 
truffes  façonnée  ad  hoc  et  saucés  Pérîgueiix. 

IN'lil-Out*.  — (Eufs  dressés  en  gros  champignons  grillés,  et 
légèrement  évidés,  avec  sauce  Cfiateaubriand. 
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Poloiiîiise.  —  Œufs  dressés  auLour  d’un  hachis  de  mouton 
aux  cèpes  dressé  en  dôme  et  gratiné.  Cordon  de  sauce  i)oivrade. 

Princesse,  —  Croûtes  tart.  garnies  de  pointes  d’asperges  et 
salpicon  de  volaille  liés  sauce  crème.  Œufs  nappés  de  même  sauce 
et  large  lame  de  truffes  sur  chaque. 

« 

—  Croûtes  tart,  garnies  d’un  salpicon  de  filets  de 
soles,  crevettes  et  champignons,  lié  à  la  sauce  crevette,  tlîufs 
nappés  de  sauce  Normande  avec,  sur  chaque,  un  serais  de  ju¬ 
lienne  de  truffes  fine  et  courte. 

Heine.  —  CroiUes  tart.  garnies  de  purée  de  volaille  serrée. 
OEufs  nappés  de  sauce  suprême  à  l’essence  de  volaille. 

Holaud.  —  Œufs  dressés  sur  croûtons  frits  au  beurre,  évidés 
et  garnis  d’un  salpicon  Reine.  Nappés  d’un  velouté  de  volaille 
additionné  d’un  quart  de  purée  de  volaille,  de  truffes  hachées^  et 
beurré.  Cdacer  vivement. 


Kos8iiii.  — Croûtes  tart.  garnies  d’un  disque  de  foie’gras  sauté 
au  beurre.  Les  œufs  saucés  d’un  jus  de  veau  lié  au  madère  avec 
large  lame  de  truffes  sur  chaque. 

Itoti^'eniont.  —  Œufs  dressés  sur  larteleLLes  de  ri/  à  la  mila¬ 
naise  démoulées  sur  plat.  Nappés  de  sauce  Mornay,  glacés,  et 
cordon  de  sauce  tomates  autour. 

Savoyarde.  —  OEufs  gratinés  à  la  Mornay  dressés  sur  un  fond 
de  pommes  à  la  Savoyarde.  {Voir  ce  mot  aux  Li'-gumes.)  • 

Sévigné. —  OEufs  dressés  sur  croûtons  minces  frits  au  beurre, 
Tarcis  d’un  hachis  de  laitues  braisées,  et  nappés  d’un  velouté  à 
.'essence  de  volaille.  Anneau  de  truites  sur  chaque  œuf. 

Suiiliise.  — -  Croûtes  tart.  garnies  de  purée  Soubise.  Les  œufs 
nasqués  d’un  jus  de  veau  lié. 

Slaiiley.  —  Croûtes  tari,  garnies  de  Soubise  au  riz  condi- 
nentée  au  currie.  Les  œufs  nappés  de  sauce  suprême  relevée  au 
îurrie. 

Saiiil-lliibort.  —  Ilacliis  très  fin  de  gibier  (chevreuil  de  prê- 
érence)  lié  de  sauce  civet,  dressé  en  dôme  et  glacé  vivement, 
întourer  d’une  bordure  de  croissants  en  feuilletage  à  blanc.  OEufs 
lappés  de  sauce  poivrade  de  gibier  dressés  dessus  et  en  couronne. 

Ou  dressés  directement  sur  le  hachis  pour  services  séparés. 
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l'oiiraii^'olle.  —  Croûtes  tari,  garnies  de  jmrée  de  flageolets 
verts.  Les  œufs  nappés  d’uiie  sauce  crème  finie  avec  beurre  de 
haricots  verts  (l'iO  grammes  de  beurre  de  haricots  verts  par 
ii  décilitres  de  sauce'. 


Tonssciiol.  —  UEufs  dressés  sur  croquettes  de  gibier  à 
plume;  masqués  d’un  coulis  de  mémo  gibier  additionné  d'un 
cinquième  de  coulis  de  marrons,  et  semés  de  truffes  hachées. 

Victoria.  —  Croûtes  tart.  garnies  d’un  salpicon  de  langouste 
ettrullèslié  à  la  sauce  homard  (HHt  grammes  de  langouste, 
50  grammes  de  truffes,  3  cuillerées  de  sauce)-  Les  œufs  nappés 
de  sauce  Victoria,  et  glacés. 

Vil  leroy.  —  Œufs  enrobés  de  Vil  leroy,  panés  à  l’anglaise 
(mie  de  pain  très  fine)  et  frits.  Se  dressent  sur  serviette  ou  papier 
gaufré  avec  persil  frit.  Sauce  tomates  à  i>art. 


Viroflay.' — Croûtons  en  brioche  sans  sucre,  frits  au  beurre, 
évidés,  garnis  d’épinards  en  feuilles  étuvés  au  beurre.  Les  œufs 


nappés  de  sauce  allemande. 

Zin^'ara.  —  tfluifs  dressés  sur  croûtons  frits  ; 
demi-glace  tomatée,  additionnée  d’une  courte,  fine 
julienne  de  maigre  de  jambon  bien  rouge. 


asqués  d’unr 
et  abondante 


ŒUFS  MOULÉS 


Parmi  les  apprêts  divers  des  œufs,  celui  qui  consiste  à  les 
mouler  est  certainement  le  plus  décoratif,  seulement  le  temps 
relativement  long  qu'il  exige  fait  que,  le  plus  souvent,  les  œufs 
pochés,  mollets  ou  autres  sont  préférés.  Ces  œufs  se  font  en 
moules  de  formes  diverses,  décorés  selon  la  nature  de  l’apprêt,  et 
les  œufs  y  sont  cassés  directement  ou  mis  sous  forme  d’appareils, 
et  pochés  au  bain-marie.  Le  temps  normal  de  pochage  est  de 
10  à  12  minutes,  et  l’ensemble  de  l’apprêt  exige  ir>  minutes  au 
minimum. 

Ces  œufs  sont  presque  toujours  démoulés  surpetits  toasts,  après 
avoir  reposé  pendant  2  ou  3  minutes  après  leur  sortie  du  bain. 
Ceci  pour  opérer  une  sorte  de  tassement  qui  rend  le  démoulage 
plus  facile.  Quelle  que  soit  la  nature  de  l’apprêt,  les  moules  doi- 
veul  toujours  être  très  grassement  beurrés. 


Aiiversoise.  — Moules  à  baba  foncés  de  jets  de  houblon  blan¬ 
chis  (8  ou  10  par  moule  avec  lame  de  trulfes  au  fond.  Ca,sser  les 
œufs  dans  les  moules,  pocher,  et  démouler  sur  toasts.  Sauce 


crème  à  part. 

Ito’i'eLlieii.  —  Moules  hexagones  foncés  de  minces  rectangles  de 
blancde  volaille  et  de  foie  gras  cuit.  Lame  de  trulïes  cannelée  dans 
le  fond.  Démouler  sur  petits  toasts  ronds,  frils  au  beurre,  et 
napper  d’un  jus  de  volaille  lié. 

Itoîtello.  —  Moules  ovales  à  riz  foncés  de  lames  de  champi¬ 
gnons  sautées  au  beurre  à  cru.  Démouler  sur  loa-^^ts  ovales,  et 


saucer  d’une  essence  de  champignons  montée  au  beurre  (2  cuil¬ 
lerées  d’essence  réduite  de  moitié,  montée  avec  50  grammes  de 
beurre,  et  finie  avec  quelques  gouttes  de  jus  de  citron). 


Carîgfiiaii  —  Moules  madeleine  a  grille, 
volaille  au  beurre  d’écrevisses.  Démouler  sur 


foncés  de  farce  de 
I  oasis  de  la  forme 


moule,  et  napper  d’une  sauce  château. 

Daiiiiioiit.  —  .Moules  à  baba  décorés  de  queues  d’écrevisses  en 


bues  lames  et  rondelles  de  trufles.  Démouler  sur  de  larges  cliam 
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piÿçnotis  afl'riincliis  du  dessous  eL  éUivés  au  beun-u.  Cordon  d(‘ 
sauce  rsanlua  auloui-  cîes  œufs. 


l)iM‘hossf*. —  iMoules  à  }jaba  décoï’és  au  fond  d’une  lame  de 
truffes.  Démouler  sur  pctiles  galeLles  cannelées  en  iiommuilu- 
ehesse,  dorées  au  four.  Saucer  d’un  jus  de  veau  lié. 

roroHlîÎM’o.  —  .Moules  à  brioche  cannelés  semés  de  jjersil 
haché.  Démouler  sur  toasts  de  même  forme,  et  accompagner  d'un 
salpicoii  de  morilles  sautées  au  beurre  avec  dés  de  lard,  à 
la  demi-glace. 

Lîli.  —  Moule.s  ovales  semés  de  corail  de  homard  haché,  ou 
d’œufs  de  homard;  garnis  d’un  appareil  d'œufs  brouillés  S  œufs) 
avec  1  cuillerée  de  crème,  2i5  grammes  de  beurre,  fin  salpicon  de 
queues  de  crevettes  et  truffes,  et  addiLioiiné  finalemeul  de  i  œufs 
crus  battus  en  omelette  et  a.ssaisonnés.  Démouler  et  napper  d'une 
sauce  crevettes  légère, 

\npolit;iiiio.  —  Moules  à  lirioches  à  larges  cauiiL-lures.  App, 
d’œufs  brouillés  au  parmesan  tenu  très  moelleu.v  eLadditinuné'  di^ 

2  œufs  crus  par  b  œufs  brouillés.  Dès  tjue  rajtpareil  est  suflismii- 
meui  raffermi,  démoulersur  plat  à  gratin  beurré  et  semer  th'  par¬ 
mesan.  Napjier  les  œufs  d'une  demi-glace  fortement  tomatee, 
réduite  et  beurrée. 


l*al(M‘inil;iiiie.  —  Moules  â  baba  semés  de  langue  bien  roiigt- 
hachée,  avec  lame  de  truffes  au  fond,  et  passés  un  insUml  sur 
glace.  Casser  les  o'ufs  dedans  ;  iioclier  et  démouler  sur  [letites  tar¬ 
telettes  garnies  de  macaroni  à  la  crème. 


Moules  à  ariffe  semés  de  truffes  haclu 


‘CS. 


Démoulersur  large  lame  de  truffes  et  napiicr  les  œufs  d'une  cxfel- 
Icnte  demi -glace  à  l'esse iice  de  Irulfus. 

Poli^iKic.  —  .Moules  à  baba  décorés  au  fond  d’une  large  lame 
de  truifes.  Les  œufs  cassés  dedans,  pochés  comme  de  coutuuu’, 
dressés  sur  petits  toasts  et  nappés  de  beurre  maitre  d’iiotel  dissous, 
additionné  d'uu  tiers  de  glace  de  viande. 


I*rine<‘ss<‘.  —  Moules  à  darioies  étroits  et  hauts,  décorés  au 
fond  d'une  belle  lame  tle  truffes  ef  foncés  d’une  couche  de  farce  de 
volaille  à  la  crème  très  mince  millimètres  d'épais,).  Les  einjihr 
aux  trois  quarts  d'uu  appareil  (ro.'ufs  brouillés  très  moelleux  aux 
pointes  d'asperges  et  truffes  en  dés,  additionné,  au  moment,  d’un 
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œuf  cru  battu, et  arisaisonné,  par  i  œufs  brouillés.  Recouvrir  d’une 
petite  couclie  de  farce,  pocher  li  minutes,  et  démouler  sur  petits 
toasts  ronds.  Velouté  de  volaille  clair,  à  part  ou  autour. 


Pi'iiiinnicr.  —  Moules  hexagones  foncés  en  cliartreuse, 
démoulés  sur  petits  toasts  et  nappés  d’une  sauce  crème  légère  Unie 
au  beurre  printanier  aux  herbes.  (:2ÜR  grammes  de  beurre  priiila- 
tanier'au  litre  de  sauce). 


Uoîiio.  ■ —  Moules  hexagones,  l^arois  foncées  alternativement 
de  minces  lames  de  blanc  de  volaille  et  de  truffes.  Démoulés  sur 
petits  fonds  de  farce  de  volaille  pochés  et  paré.s.  Sauce  Suprême 
à  part  ou  autour. 

''r<>»irai»g:elle, —  Moules  à  baba  foncés  de  petits  Ilugeolets 
fendus  en  deux  dans  le  fond,  et  de  haricots  verts  dédoublés  sur 
les  parois.  Démouler  sur  petits  toasts.  Sauce  crème  au  beurre  de 
liaricots  verts,  autour  ou  à  part. 


Vordî.  — Moules  à  darioles  foncés  d’une  belle  lame  de  trufles, 
garnis  d’un  appareil  d’œufs  Ijrouillés  au  parmesan  et  trulfes  en 
dés,  et  tenu  très  moelleux.  L’additionner,  au  moment  de  mouler,  de 
2  œufs  crus  battus  en  omelette  par  i  œufs  brouillés.  Dresser  sur 
petits  toasts.  Demi-glace  à  l’essence  de  trulfes  à  part  ou  autour. 

< ►bseivvatidx*  —  Pour  ce  genre  d'œufs  brouillés  moulés,  (|ui  est  susceptible 
d  une  infjnilé  de  varLétéSi  le  procédé  de  chemiser  les  moules  d'une  pellicule 
tie  farce  adoptée  selon  la  nature  de  l'apprùt  est  très  recommandable,  et 
même  préférable  à  celui  qui  consiste  â  les  mouler  tels,  avec  addition  d'œufs 
crus  pour  assurer  une  légère  soliditication*  Il  a  cet  avantage  :  d'assurer  un 

ilèmoulage  parfait  :  .t  de  permettre  de  conserver  l’appareil  exactement  au 
degré  de  moelleux  des  œufs  brouillés.  Seiileiiientj  la  chemise  de  farce  ne  doit 
être  qu'une  pelliculej  pour  conserver  à  la  préparation  son  caractère  «  d’œufs 
moulés  w,  autrement,  ce  ne  serait  plus  que  lies  Timbales  dœufs, 

Vîrollay.  —  Moules  à  baba  tapissés  de  feuilles  d'épinards  blan- 
chies  et  légèrement  étuvées  au  beurre.  ÔLufs  cassés  dedans; 
pocher  et  démouler  sur  toasts.  Sauce  allemande. 
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ŒUFS  EN  COCOTTE  ET  EN  CAISSES 


Sont  encore  un  genre  d’œuf  poclié  spécial.  Leur  trailement  se 
fait  au  bain-marie,  et  leur  temps  de  cuisson  esl  normalement  fixé 
à  10  minutes.  Ce  temps  peut  être  sujet  à  une  variation  de  quel¬ 
ques  minutes,  ayant  pour  cause  :  soit  la  forme  des  ustensiles,  soit 
l’épaisseur  de  leurs  parois  que  le  calorique  doit  pénétrer  d’abord 
avant  de  pouvoir  exercer  son  action  sur  les  œufs.  Redressent  sur 
scM'viottes  ou  sur  papier  dentelle.  Nous  conseillons,  pour  une  *'xé- 
cution  plus  rapide,  de  toujours  chaulTer  les  cocottes  avant  d’y 
casser  les  œufs. 


Crèiiio  (à  la).  — ’  type  fondamental  de  ce  genre  d'reufs,  et  le 
seul  pratiqué  pendant  longtemps.  Verser  dans  cliatpie  cocotle 
cliauflee  àl  avance  une  cuillerée  de  crème  bouillante,  (lasser  l’ieuf 
dedans,  assaisonner,  ajouter  dessus  2  petits  morceaux  de  beurre 
et  poclier  au  bain,  et  à  couvert  autant  que  possible. 

Nota*  — Nous  conseillons  de  cdiauller  les  cocoUds  el  d’employer  la  errme 
cliaude  parce  tiue^  par  ce  procédé,  Tauif  se  Irouvc  poche  en  metne  temps 
dessous  et  dessus,  et  rinlérieur  reste  luoelleux. 

—  Cocolles  en  terre  vernissée  un  peu  grandes,  l:i- 
pissées  bien  également  d’une  couclie  de  fin  liachis  d'agm-an  et  de 
mousserons  (parlies  égales),  lié  à  la  sauce  crèin{3  n'duite,  et 
cliaud.  Les  cassés  au  milieu.  Cordon  lie  jus  réduit aulmir  du 
jaune  en  servant. 

rdiiiiioiiiosso.  Cocottes  ordinaires,  garnies  d’une  cuillerée  de 

|iurée  de  crevettes.  —  Lame  de  tnifles  sur  chaque. 

ColhorC  —  Cocolles  tapissées  d’um*  mince  com’Iie  de  fïirce  de 
volaille  aux  fines  herbes.  Cordon  de  sauce  ColtïCrl  en  servant. 

llj-1,14,.  —  Cocottes  tapissées  (les  pnrois  srulement)  d'un  fin 
hacliisde  gibier  plume.  Cnc  cnilierée  à  café  de  sauce  salmi.s  dans 
le  fonil  de  cfiacune.  Cordon  de  même  .'iaiice  aulour,  et  croissanf 
d(‘  truliés  sur  chaque  jaune. 

Fl(>re‘iit  iiu-.— Cocottes  beurrées  tapissées  d'épi  uaialsen  feuilles 
étuvés  au  beurre.  Iiemi-ciiilleréc  de  crème  licniillanle  dans 


229 


chaque.  Saupoudrer  les  œufs  de  fromage  sec  râpé  (5  grammes 
par  œuf)  et  glacer  en  pochant. 

Forestier*'.  —  Cocottes  en  terre  vernissée  un  peu  grandes. 
Rondelles  de  lard  maigre  rissolé  au  heurre  dans  le  fond.  Les  pa¬ 
rois  tapissées  d’un  hachis  de  morilles  à  l’échalote,  lié  à  la  sauce 
béchamel  réduite.  Soupçon  de  persil  haché  sur  les  jaunes  en  en¬ 
voyant. 

Jcamietto.  —  Cocottes  enduites  d’une  couche  de  farce  de  vo¬ 
laille  à  la  crème,  additionnée  d’un  cinquième  de  son  poids  de  purée 
de  foie  gras.  Cordon  de  velouté  de  volaille  autour  des  jaunes. 

Jus  (au).  —  OEufs  pochés  en  cocottes  beurrées.  Filet  de  jus  de 
veau  réduit  autour  des  jaunes  en  servant. 

Lér>ii(îiie.  —  Cocottes  tapissées  d’un  fin  salpicon  de  queues 
d’écrevisses  et  truffes,  lié  avec  farce  de  |>oisson  à  la  crème.  Pocher 
à  l’entrée  du  four  d’abord  ;  casser  les  œufs  ensuite,  et  traiter 
comme  de  coutume.  Cordon  de  sauce  tomates, 

liOrraiiie. —  1  cuillerée  à  café  de  dés  de  lard  rissolé,  ;i  copeaux 
de  gruyère  et  I  cuillerée  de  crème  bouillante  dans  chaque  cocotte. 
Pocher  comme  de  coutume. 

MaraicliFrtî, —  Cocottes  tapissées  d’épinards  l}lanchi3,  hachés 
grossièrement,  et  étuvés  au  beurre  avec  oseille  ciselée  et  feuilles 
de  laitues.  Une  belle  pluche  de  cerfeuil  sur  chaque  jaune  au  der¬ 
nier  moment. 

Parisienne.  —  Cocottes  tapissées  de  farce  de  volaille  addi¬ 
tionnée  de  son  poids  de  langue,  champignons  et  truffes  hacdiés 
(ceux-ci  par  tiers).  Cordon  de  demi -glace. 

Périgonrtline.  —  Cocottes  enduites  de  farce  de  volaille  addi¬ 
tionnée  fortement  de  truffes  finement  hachées.  Cordon  de  glace,  et 
lames  de  trufl'es  sur  les  jaunes. 

Portii^aisti.  —  1  cuillerée  de  fondue  de  tomates  dans  chaque 
cocotte.  Cordon  de  purée  de  tomates  autour  des  jaunes. 

IV<'ine.  —  I.e  fonds  des  cocottes  garni  d'un  liacliis  très  fin  de 
blanc  de  volaille,  lié  de  velouté  serré  Cordon  de  sauce  Suprême. 

Roii<Minais*N  —  Cocottes  tapissées  de  farce  à  gratin  C  ;^voir 
aux  GarnUut'e.s),  Corilon  de  sauce  Houennaise  autour  des  jaunes. 

Saint-] lu iM'i't.  —  Cocottes  tapissées  de  purée  de  venaison. 
Cordon  de  poivrade  de  gî!>iür  claire,  et  croix  en  trudes  sur  chaque 
jaune. 


[,E  (iülDE  EULLVAIRE 


Souhîsr.  —  Cocoltes  enduites  de  Soubise 
}^lace  de  viande  en  servant. 

Xin^îirn.  —  Cocoltes  tapissées  de  purée 
hachis  très  fin  du  même  lié  avec  sauce  brune 


serrée.  Cordon  de 

de  jambon  ou  de 
réduite.  Cordon  dé 


demi-glace  fortement  lomalée  en  servant. 


ŒUFS  FRITS 


Dans  la  cuisine  française,  rusage  des  œufs  fribs  est  pour  ain.si 
dire  circonscrit  aux  garnitures.  Ce  n’esL  (ju'accidenlellement  qu  ils 
figurent  sur  les  menus  à  titre  de  plat  spécial,  et,  de  ce  fait,  leurs 
formules  sont  peu  nombreuses  ;  mais  ces  formules,  dans  la 
plupart  des  cas,  ressortent  de  l’idée  du  moment,  de  combinaisons 
soudain  conçues  et  oubliées  ensuite.  Les  .Vngîais  elles  Américains 
les  prisent  beaucoup  comme  ]datde  breakfast,  avec  acrompngne- 
rnenl  de  bacon  ou  de  jambon  grillés  ou  fiâts. 

Ku  général,  les  garnitures  que  com[iorte  ce  genre  d  œufs  sont 
servies  à  part.  Ceux-ci  sont  dressés  sur  serviettes  ou  ioasis  avec 
persil  fril.  Ces  œufs  peuvent  se  traiter  avec  toute  espèce  de  corps 
gras  purifiés,  mais  leur  agent  ordinaire  de  cuisson  est  1  huile. 
Ils  sont  simplement  glissés  dans  riinile  légèrernenl  fumante, 
après  avoir  été  cassés  sur  une  assiette  eL  a.ssaisounés  ;  oti  bien  ils 
sont  cas.sés  directeiuenl  dans  la  poêle,  cl  le  blanc  solidillé  par  le 
brusque  contact  avec  riiuilc  bouillauh*  est  rejdié  sur  liii-nu*me, 
l)Our  enfermer  parfaitement  le  jaune  qui  doil  rester  mollet. 

Nous  lie  donnerons  que  quelques  (orrnulcs  de  ci*s  (culs,  dont 

roriginulité  sera  Fi'xruse. 


ILmkiMoii.  —  ifl-lufs  frils  dressés  autour  d'un  gralin  de  morue 
ainsi  préparé.  Pour  (i  œufs  :  l  gros  oignon  lineiuent  émincé  re¬ 
venu  au  l>eurre,  singé  de  Ib  gfîniirnes  de  farine  et  mouillé  de  iilé- 


cilitres  de  vin  rouge  et  1  décilitre  cuisson  de  poi.sson.  Ajoulci 
2  [lommesde  terre  chaudes  cuites  à 


cl  émincées,  2011  grammes 


(  U-UTS 
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do  morue  ciiile  el  ofleuilléo,  les  lilels  de  .'î  anchois  écrasés,  persil 
haché,  et  relever  en  poivre.  Dresser  en  dôme  sur  pial  à  gratin,  sau¬ 
poudrer  de  chapelure  fine,  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner. 

— Œufs  frits,  dressés  autour  d’un  hachis  d’agneau 
aux  mousserons  gratiné. 

Itùrlioi'omie.  —  Une  pincée  de  ciboulette  hacliée  sur  chaque- 
jaune,  avant  de  plier  les  mufs.  Dressés  autour  d’un  dôme  de  pulpe 
de  pommes  de  terre  cuites  à  la  cendre,  sautée  au  beurre  à  îa  poêle. 

AIoissoiiiioiiso.  ^  OKufs  frits,  alternés  de  tranches  de  lard 
grillé,  avec  garniture  de  gros  pois  frais,  cuits  avec  laitue  et 
pommes  de  terre  en  lames  minces. 

l*îis<<>nrolIo.  —  (Ü'Aifs  frits,  drossés  à  plot  en  couronne  sur 
rectangles  de  lard  grillé.  Demi-rognon  d’agneau  ou  de  mouton 
grillé  sur  chaque  œuf. — ^  Garniture  de  mousserons  (ou  cham* 
pignons)  émincés  à  cru,  et  sautés  au  beurre  avec  échalote  au 
milieu.  Persil  haché  dessus. 

l*or(.iijg‘ai!se. —  Les  œufs  dressés  sur  un  ])ilaw  de  riz,  addi- 
Lionno  de  tomates  concassées,  éluvées  au  beurre. 

Itoiiiaiiic-.  —  UEufs  frits  dressés  sur  subrics  d’épinards  ovales. 
Sauce  tomates. 

8aiiit-IIiili<^ft .  —  Les  œufs  dressés  sur  croissants  en  feuille¬ 
tage  a  blanc,  autour  d’un  hachis  de  venaison  gratiné,  et  dressé  en 
dôme.  Cordon  de  sauce  poivrade  claire. 

\  a^k^sllh‘c.  —  (Hùifs  frits  alternés  de  minces  toasts  rectangu¬ 
laires  Irits  au  beurre,  et  de  lames  de  Jambon  sautées  à  cru.  Sauce 
tomates  à  part. 


ŒUFS  DURS,  FARCIS  ET  GRATINÉS 


Aurore  (à  l’j.  —  Les  œufs  partagés  dans  ia  longueur.  Extraire 
les  jaunes,  en  piler  la  moitié  avec  même  poids  de  beurre  et  de 
icciiamel,  sel  et  poivre,  et  1  cuillerée  à  café  de  (lues  herbes 
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Iiachôes  par  i  œiiTs.  —  (îariiir  les  demi-Œîurs  en  dôme  avec  cet  ap¬ 
pareil,  les  ranger  sur  plat  masqué  de  sauce  Mornay  ;  saupoudrer  la 
surface  de  fromage  râpé  Mo  grammes  par  œuf),  arroser  de  quel¬ 
ques  gouttes  de  beurre  fondu  et  gratiner,  Semer  desstis,  en  ser¬ 
vant,  le  reste  des  jaunes  passé  au  tamis.  Cordon  de  sauce  Aurore 
autour. 


IU>iilaiig;'ère.  —  Petits  pains  mollets  tlongs)  évidés,  garnis 
d’un  appareil  composé  de  :  Blancs  coupés  en  tlés,  ainsi  que  la  nioitie 
des  jaunes,  liés  avec  une  béclianicl  serrée  aildi  lion  née  d'oignons 
ciselés,  cuits  an  beurre  et  à  blanc  (“200  grammes  d’oignons  par  o  dé¬ 
cilitres  de  sauce).  Couvrir  avec  le  reste  des  jaunes,  liactiés,  et  ligne 
de  persil  Itaché  Un  au  milieu,  et  dans  toute  la  longueur. 

lîrotoniio.  —  Ol-atfs  durs  coupés  en  deux,  ilressés  sur 
composé  de  :  50  grammes  d’oignons  et  autant  de  poireaux  émincés 
tiuement,  étuvés  avec  50  grammes  de  beurre  et  1  décilitre  de  con¬ 
sommé.  Ajouter  en  de['nier  lieu  50  grammes  de  efiampignons  san¬ 
tés  au  beurre  et  5  décilitres  de  béchamel.  Le  tiers  de  1  aiqiret 
au  fond  du  plat,  les  2  autres  tiers  pour  couvrir  les  œufs. 

(bii'éiiio.  —  Kscaloper  el  étuver  125  grammes  de  fonds  darli- 
cbauts;  couper  en  rondelles  tî  ceufs  diii'sct  10(t  grammes  de  trulles. 
Apprêter  5  décilitres  de  sauce  Nantua.  Dresser  en  croûte  de  tim¬ 
bale  do  forme  Ijassc,  cuite  à  blanc  (et  à  l’avance)  en  altcrnaiU  les 
couches  de  fonds  d’arlicbauls,  œufs  et  Irulfes,  de  couches  de  sauce. 
Une  couronne  de  lames  de  Irulfes  glacées,  comme  décor,  sur  la 
dernière  couche  de  sauce. 

UAcîliît.  —  f  il'ufs  durs  fendus  en  deux.  Lesjaimcs  pilés  avec 
même  poids  de  champignons  crus  émincés  et  sautés  nu  beurre. 
autant  do  béchamel  serrée.  Avec  une  partie  de  «-et  appareil  garnir 
le  fond  de  gros  champignons  blancs  grillés.  Avec  1  atilrc  partie 
emplir  le  vide  des  demi-^eufs,  les  reformer  dans  hoir  état  primitit, 
et  les  dresser  debout  dans  les  champignons.  Napper  les  .l  ufs 
de  sauce  Mornay  (l’œuf  seulemculU  saupouiirer  de  parmesan 
;  1(1  grammes  par  (cuf)  et  glacer  vivement.  Dresser  sur  serv 

Uhiinay  a'ila).  —  (  lUufs  durs  parl  igés  en  deux  dans  la  longueur, 
et  les  jaunes  pilés  avec  leur  équivalent  de  duxelles.  iarcir  les 
moitiés  d’œufs  avec  cet  a[ti»areil;  dresser  sur  plat  a  gralÏEi,  napper 
de  sauce  Mornay,  saupoudrer  de  frotjiagc  râpé  {10  grammes  par 
œuf',  arroser  <le  beurre  fondu  cl  glacer. 


«s-:  U  FS 
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Cololellos  (enj.  —  (Uiliifs  durs  coupés  eti  dés,  blancs  et  jaunes, 
liés  d'une  béchamel  réduite  et  liée  aux  Jaunes.  xVprès  refroidisse¬ 
ment,  diviser  en  parties  du  poids  de  tld  à  70  grammes  ;  façonner 
en  forme  de  petites  côtelettes,  paner  à  IVnglaise  (mie  de  pain 
très  line)  et  frire  au  moment.  Petits  fragments  <.le  macaroni 
sur  chaque  côtelette  pour  petite  papillote.  Dresser  en  turban  et 
sauce  lomales  à  part. 

(tP)  il  la  illaiioii.  —  Blancs  d'œufs  durs  coupés  en 
dés  et  liés  avec  une  bécliamel  réduite.  Les  jaunes  Imchés,  addi¬ 
tionnés  de  même  quantité  de  jambon  haché  linemenl,  et  liés  à  la 
Soubise  très  réduite.  Former  les  côtelettes  avec  l'appareil  de  blancs 
d'œufs  en  enfermant  au  milieu  une  i>artie  de  l’appareilaux  jaunes 
et  jambon.  Paner  a  l’anglaise,  frire  au  moment  et  papilloter 
comme  ci-dessus.  Soubise  claire  comme  accompagnement. 

Côtelcllc's  Daiipliino,  —  A[)pareil  d'œufs  durs  cou[)és  en  dés 
et  liés  à  la  béchamel  serrée,  fiéserver  2  jaunes  tlurs  par  8  œufs,  et 
additionner  Tappareil  d’un  petit  œuf  battu  en  omeleLLc,  quand  il 
n’est  plus  que  tièile.  Avec  cet  a[ipareil,  garnir  de.s  petits  moules 
forme  côtelette,  foncés  minces  en  rognures  de  feuillelage.  Semer 
à  la  surface  les  jaunes  réservés  finement  liachés,  arroser  de 
beurre  fomlu  et  cuire  à  four  moyen.  Accompagner  d’une  purée  de 
pommes  <le  terre  légère. 

Ci'oinosquis.  —  tJEufs  durs  cou[)és  en  dés,  blancs  et  jaunes, 
additionnés  de  cIiam}vignons  ettle  trulFes  également  en  dés,  et  liés 
à  rallemande  et  jaunes  d’œufs  crus  (  i  <eufs,  30  grammes  de  cham¬ 
pignons,  20  grammes  truffes,  l  décilitre  allemande,  1  jaune).  Re¬ 
froidir  sur  glace.  Façonner  en  forme  de  palets  du  poids  de  ()0  a 
70  grammes  ;  tremper  en  pdLc  à  frire  légère  et  frire  au  moment. 
Sauce  tomates  comme  accom[m  gnome  ut,  à  part  ou  au  milieu.  Persil 
frit  au  milieu  si  la  sauce  s’envoie  à  part. 

Croiues<niis  ;'i  lu  Poloiiuîsi'.  Appareil  comme  ci-dessus 
en  remplaçant  les  champignons  par  dos  cèfies,  ot  ralloiiiande  i)ar 
une  duxellcs  réduite.  Diviser  en  partio.s  du  même  poids,  façonner 
en  forme  de  rectangles  et  envclop[tcr  en  créfie.s  minces.  lrem[)er 
en  pâte  à  frire,  sim|dement  pour  assurer  la  soudure  de  la  crêpe  et 
frire  au  moment.  Sauce  poivrade  légère. 

CroqiioMos,  —  Api)areil  comme  pour  Croniesquis  ordinaires. 
Si  l’apprêt  est  en  maigre,  remplacer  rallemande  [>ar  de  la  bêcha- 
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mel.  Diviser  en  |>ai’Lie.s  du  même  noids,  laçotuicr  en  forme  d'œufs 
et  [laiier  à  l’anglaise  à  la  mie  de  |iaia  très  fine.  Ih-esser  sur  ser- 
vieüeSj  persil  frit  au  milieu,  et  sauce  crème  à  )>art. 

—  nEufs  durs  (fi  au  nombre),  détaillés  en  traucties 
épaisses,  et  ^00  grammes  de  tomates  eu  Lranclies  sautées  au 
beurre  au  dernier  moment,  mélangés  dans  “2  décilitres  de  béclia- 
mel  additionnée  de  où  grammes  d’oignons  éUivés  au  beurre,  et  à 
blanc,  avec  pincée  de  paprika.  .Mise  à  point  avec  UtO  grammes 
de  Ijeurre  de  tomates.  Dresser  en  timbale. 


l*t*reli(‘roime.  —  bœufs  durs  émincés,  et  loD  grammes  de 
[tommes  de  terre  cuites  à  l'eau,  pelées  et  émincées  en  liai-ds.  Dres¬ 
ser  en  timbale,  en  alternant  œufs  et  pommes,  de  couches  de  sauce 
béchamel  beurrée. 

IN)rlu«t';use,  —  Demi-œaifs  durs  cliauds,  dressés  sur  demi-lo- 
mates  épépinées,  assaisonnées  et  cuites  à  l’huile.  Sauce  portu¬ 
gaise  serrée  dessus. 

iN>iilel<e, — b  œufs  dursen  lames  additionnés  de  grammes 
de  cliauiitignons  émincés,  liés  avec  i  décilitres  et  demi  de  sauce 
poulette.  Dresser  en  timbale  et  pincée  de  [tersii  lia(dié  à  la  .surface. 

itlsHolc's.  —  Appareil  d'uuifs  durs  comme  pour  croijuélte.s, 
enveloppé  en  altaisses  de  rognures  de  feuilletage  cannelées,  forme 
chausson. 

'l’ripe  yà  la).  — Oigiionsciselés  linemenL^lDltgrammesjet  ôtuvés 
au  beurre  à  blanc.  Ajouter  ^  décilitres  de  sauce  béchamel  ;  laisser 
compoter  pendant  ID  minutes  et  mettre  les  œufs  détaillés  en 
grosses  rondelles  dans  celte  sauce.  t)ii  bien  :  partager  les  onifs  en 
deux  et  les  couvrir  avec  la  sauce. 

'l’rîlK'  î'i  lii  ÏSoMrfï<‘'<»îso.  —  Oignons  liacbés  (l.'iO  grammes) 

passés  au  beurre  sans  coloration,  singés  de  io  grammes  de  farine 
et  mouillés  de  d  décilitres  et  demi  de  iail  bonillanl.  Assaisonner  de 
sel,  poivre  blanc  et  muscade,  et  cuire  doucement  pendant  itt  mi¬ 
nutes.  Passer  au  tamis  ou  à  l'étamine;  recueillir  et  chauner  lu 
purée,  et  di-esser  en  timbale  avec  les  ouifs  coupés  en  quartiers. 

'^cn). —  Croûte  de  vol-au-vent  ortliiiaire. — ■  riarni- 
liire  ;  b  œufs  durs,  lOù  grammes  de  cbainpignons  cuits  bien  blancs 
et  escalopes,  lüD  gi'ammes  de  Lrulfes  en  lames  cuites  au  madère, 
d  décilitres  de  béciiamel  réduite  avec  la  cuisson  des  trulles  et 
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1  (lécililre  de  crème.  Dresser  œufs  en  rondeUes,  champignous  et 
truiVes  par  couches,  alternées  de  couches  de  sauce.  Couronne  de 
lames  de  truffes  comme  décor. 


ŒUFS  BROUILLÉS 


L’œuf  brouillé  représente  incontestablement,  la  plus  fine  des 
préparations  auxquelles  peuvent  être  soumis  les  o.mfs,  à  condition 
qu'il  ne  dépasse  pas  le  degré  de  cuisson  voulu,  et  qu’il  reste 
moelleux  et  crémeux.  Le  mode  de  service  usuel  de  ce  genre  d’œuf 
est  principalement  en  timbales,  mais  il  peut  se  faire  aussi  en  pe¬ 
tites  croustades  spécia]e.s,  en  brioches  évidées,  croûtes  de  tarte¬ 
lettes,  etc.  Il  était  d’usage,  autrefois,  d’entourer  les  œufs  brouil¬ 
lés  de  petits  croûtons  de  formes  diverses,  ou  de  minuscules  dé¬ 
tails  en  feuilletage,  comme  croissants,  losanges,  anneaux  ou  pal- 
mettes,  invariablement  cuits  à  blanc.  La  méthode  a  dn  bon  et  elle 
est  encore  pratiquée  en  quelques  endroits. 

/^rlnripn  —  Le.s  cuisiniers  de  l’ancienne  Lcole  n’ad¬ 

mettaient  les  œufs  brouillés  que  cuits  au  bain-marie.  Sans  pousser 
aussi  loin  le  rigorisme,  nous  n’en  établissons  [las  moins  que  les 
œufs  brouillés  doivent  être  traités  sans  violence,  et  que  leur  cuis¬ 
son  doit  être  progressive  et  régulière,  pour  atteindre  à  la  parfaite 
homogénéité  des  molécules  d'où  naît  le  moelleux. 

J*rop.  de  hasf>,  —  Chauffer  légèrement  50  grammes  de  beurre 
dans  une  sauteuse  à  fonds  épais  ;  ajouter  fi  œufs  battus  en  onie- 
lelLc  avec  sel  et  poivre;  vannera  feu  doux  et  à  la  cuiller  de  bois, 
en  évitant  les  trop  vives  atteintes  de  calorique  qui,  en  solidifiant 
instantanément  les  molécules  d’œuf  forment  les  grumeatix  qui  ne 
doivent  point  exister  dans  des  œufs  brouillés  traités  selon  la  règle. 

Dès  que  la  masse  a  atteint  la  consistance  convenable,  retirer  la 
casserole  Imrs  du  feu,  et  mettre  les  œufs  à  point  avec  50  grammes 
de  beurre  divisé  en  petites  parties  et  un  demi-décilitre  de  crème. 
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Ces  œufs  ne  doivcnlêlre  travaillés  au  fouet  qu'en  cas  d'al>solue 
nécessité. 

XoTA-  --  Les  proportions  des  formules  suivantes  sont  établies  pour  6  ii'afs 
au  nombre. 


Aiiiiialc  ((Jàifs  brouillés  à  la  d').  —  Appareil  d'œufs  brouillés 
additionné  de  ^2  cuillerées  de  purée  de  ioniales  épaisse  et  bien 
rouiçe.  Dresser  en  timbale.  —  Garniture  de  rognon  de  veau 
1:20  grammes)  en  dés,  sauté  au  madère,  et  bien  relevé. 

Ar;^oii(ouil.  —  App.  ordinaire  additionné  de  dO  grammes  de 
pointes  d’asperges  cliaiifrées  au  l)eurre.  Dresser  en  timbale  avec 
bouquet  de  pointes  d'asperges,  planté  au  milieu. 

Ital/.ae.  —  .^pp*  ordinaire  garni  de  50  grammes  de  IrufVes  et 
de  ;30  grammes  de  langue  bien  rouge  coupées  en  dés.  Dresser  en 
timbale,  avec  cordon  de  demi-glace  lomatéesiir  le  centre,  et  cou¬ 
ronne  de  jjetits  croûtons  ronds,  frits  au  benne,  t'I  masqués  de 
soubise  serrée, 

lloIiéiiiîeiiri<‘.  —  OFufs  brouillés  additionnés,  par  O  au 
nombre,  de  50  grammes  de  foies  gras  en  dés  et  40  grammes  de 
IrulVes  en  dés  également.  Dresser  en  croustades  faites  de  brificlies 
à  télé,  assez  grandes  pour  contenir  chacune  2  onifs.  liellc  lame 
de  Irulfes  glacée  sur  chaque. 

Gaiiii«‘I<»iis.  —  -\pp.  d’œufs  brouillés  garni  à  volonté  et  en- 
tonnédans  des  cannelons  faitsavec  rognures  de  feuilletage.  L'ou¬ 
verture  de  ceux-ci  fermée  avec  une  rondelle  de  l’élément  de  leur 
garniture,  soit  trullés,  jambon,  langue,  cliampignons,  etc. 

(ihasseur.  — •  .\pp.  ordinaire  en  limbale,  avec  garniture,  au 
centre,  de  foies  de  volaille  sautés  chasseur.  Pincée  de  cerfeuil  et 
estragon  dessus,  et  cordon  de  sauce  chasseur  en  bordure. 

(iliàü'llon.  —  App. ordinaire. — fîarniture,  au  milieu,  decham- 
pignons  émincés  sautés  au  beurre  et  à  cru,  et  dressés  en  bouf|uols. 
Pincée  do  persil  haché,  cordon  de  glace  autour,  et  cnlourage  de 
tout  petits  croissants  en  feuilletage  à  blanc. 

Grovftte'S.  —  App.  ordinaire,  avec,  au  centre,  un  Imiiquel  de 
queues  de  crevettes  lié  d'une  cuillerée  de  sauce.  Cordon  de  sauce 
cTevettes. 

l'ispairiHilo.  —  Ap[i.  ordinaire,  dressé  dans  5  demi-tomates 
vidées,  assaisonnées  et  cuites  à  l'huile,  avec,  sur  chaque  totiiate, 
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un  bel  anneau  d’oignon  frit  cerclant  les  œufs.  Sur  ceux-ci,  léger 
semis  de  poivron  rouge  haclié. 

Fines  Herbes.  —  App.  ordinaire,  additionné  de  :  4  feuilles 
d’estragon,  pincée  de  pluches  de  cerfeuil,  de  ciboulette  et  feuilles 
de  persil  hachés. 

Forestière.  —  App,  ordinaire,  garni  de  80  grammes  de  mo¬ 
rilles  finement  escalopées  sautées  au  beurre,  et  50  grammes  de 
lard  en  petils  dés  également  rissolé  au  beurre.  Dresser  en  timbale 
avec  une  morille  cuite  entière  au  milieu. 


Georj^ette. —  App.  ordinaire,  additionné  de  8  à  10  queues 
d’écrevisses,  fini  avec  00  grammes  de  beurre  d’écrevisses.  Dres¬ 
ser  en  3  coques  de  pommes  de  terre  Hollande  cuites  au  four,  ou¬ 
vertes  en  tabatière  et  vidées. 


Graiid'.Mère. — App.  ordinaire,  additionné  de  30  grammes  de 
petits  croûtons  en  dés  frits  au  beurre,  et  ajoutés  brûlants.  Servir 
en  timbale,  avec  pincée  de  persil  haché  au  milieu, 

Majgda.  —  App.  ordinaire  additionné  d’une  cuillerée  à  café  de 
fines  herbes,  une  cuillerée  à  café  de  moutarde,  et  i5  grammes  de 
gruyère  râpé.  Dresser  en  timbale  avec  bordure  de  petits  croûtons 
en  rectangles  frits  au  beurre. 

Marivaux.  —  App-  ordinaire  additionné  de  tU  grammes  de 
purée  de  trulles.  Dresser  en  timbale  avec,  au  centre,  cliamjjignon 
tourné  enlouré  d’un  filet  de  glace.  Bordure  de  belles  lames 
de  champignons  blancs. 

\<>riiiandc.  —  App,  ordinaire  dressé  en  timbale,  avec,  au 
centre,  fi  huîtres  pochées,  ébarbées,  escalopées  et  liées  avec  une 
cuillerée  de  sauce  normande.  Pour  dresser  en  barquettes;  mélan¬ 
ger  les  huîtres  et  entourer  d’un  cordon  de  sauce  normande. 

l'ariitt'iitier.  —  App.  ordinaire  dressé  en  limljaie.  Au  centre, 
un  Ijouquel  de  pommes  de  terre  en  petits  cultes  80  grammes)  sau¬ 
tées  au  beurre  et  liées  avec  un  filet  de  glace  de  viande.  Pincee  de 
persil  haché  dessus. 

Piéiiiaataîse.  —  .\pp.  ordinaire  additionné  de  50  grammes 
de  parmesan  râpé  et  de  50  grammes  de  truffes  du  Piémont  râpées. 
Dresser  en  timbale  avec  couronne  de  lames  de  mêmes  truffes. 

l*orl iig;aÎ!se.  —  A|t|).  ortlinaire.  Dresser  eu  timbale  avec  bou- 
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quet  do  toinatos  concasséos  (80  gnimmes)  sautées  au  beurre,  au 
milieu.  Pincée  de  persil  concassé  .sur  la  tomate,  et  cordon  déglacé 
autour. 

I*rîii<*esse  Marâ».  —  (i  œufs  brouillés  au  parmesan,  addition¬ 
nés  de  ‘-1  cuillerées  de  vcloulé  réduit  à  l’essence  de  truiïes,  et  de 
50  grammes  de  trulles  en  ])etits  dés.  Dresser  en  ])elites  timbales 
en  rognures  de  feuilletage,  cuites  à  blanc  en  moules  à  darioles.  Sur 
chacune,  un  i>otit  couvercle  cannelé  en  demi-feuilletage,  avoc|iüint 
cannelé  au  milieu, 

Rach<‘l.  —  App.  ordinaire  adtlitirpimé  de  iO  grammes  de  IruHVvs 
en  dés  et  iO  grammes  de  pointes  d’asperges.  Dresser  en  timliale. 
.\u  centre,  I  bottillon  de  pointes  d'aspergi-s,  encadré  de  lames  de 
truHes. 


lUdiie  llai'iî'of . 


Appareil  ordinaire,  mis  à  ])oiiit  uvpm- 


.■{5  grammes  de  beurre  d’amandes.  (Voir  les  Beurres  coinposés  au 
ch.  des  vSrtafCv.)  Dresser  en  croCites  Uirleleltes  cuites  à  blanc,  avec 
un  cordon  de  sauce  liécliaimd  au  beurre  de  [dstaches  autour. 

SiilDiiio.  • —  App.  ordinaire  fini  avec  50  grammes  de  beurn*  de 


pistaches.  Dressage  en  croustades  iiommes  duel 
moules  à  grosses  côtes  (moules  à  inamiués  à 
panées  à  l’anglaise,  friles  etévidées. 


lusse  foncées  en 
eôte.s},  légèrement 


'l’i’iifTes.  — ôp[i.  ordinaire  additionné  de  50  grammes  de  iruiVes 
eii  dés  cuitesau  madère.  Dressage  en  timbale  ou  en  croûtes  de  lar- 
Iclettes  cannelées  en  rognures  df*  feuilletage,  avec  lames  «letrull'es 
glacées  dessus. 

—  Apji.  ordinaire  additionné  de  2  cuillerées  di' .sauce 
.Naotua,  15  grammes  de  jtoinles  d’asperges,  et  15  grammes  de 
<|ueiies  d’écrevisses  en  dé.s.  Se  tli-(‘sscnl  en  eroùles  larteleltes 
en  rognures  de  feuilletage^  avec  lame  de  IriiHes  glacée  sur  cha([ue 
tarteletle. 


ŒUFS  DE  VANNEAUX  ET  DE  PLUVIERS 


(CUAUDS  ET  FUOIDS) 


Toutes  les  préparations  firdinaires  des  leufs  sont  a 
aux  (jeufs  de  vanneaux  et  de  pluviers,  mais  on  les  sert 
durs  et  froids,  dressés  sur  un  lit  de  cresson  ou  de  persil. 


"'^oles 
plutôt 


Llii’isliaua  (chauds  et  froids).  —  Voir  aux  H or^-d' f flhivre . 

Danoise  (chauds).  —  Pochés  et  dresses  en  petites  croûtes  tar¬ 
telettes,  garnies  d’une  purée  de  saumon. 

« 

Gahriellc'  (froids).  —  Jlollets,  et  en  moules  à  darioles,  la 
poinl.e  en  bas.  Les  moules  chemisés  de  gelée  àPavance  et  semés 
l’œufs  de  langouste  ou  de  homard.  Dresser  sur  croûtes  tartelettes 
ivec,  autour,  cordon  de  purée  de  soles  à  la  crème,  couchée  à  la 
lonille  cannelée. 

Moilci'iic  (froids],  —  Mollets  et  en  moules  à  darioles  chemisés 
ît  foncés  en  chartreuse.  Dressés  autour  d’une  macédoine  de  lé¬ 
gumes  liée  à  la  mayonnaise,  et  moulée  en  dôme. 

Nid  '^froids).  —  ÙEufs  mollets  dressés  en  nid  de  beurre  de 
Montpellier,  moulé  sur  plat  et  façonné  au  cornet.  Les  œuls 
Iressés  sur  les  bords  du  nid  avec  gelée  blanche  hachée  au  milieu, 
jelui-ci  entouré  de  cresson  alénois. 


Petitc-ltcinc  (froids).  — OEii fs  moulés  eu  moules  a  darioles 
diemisés  de  gelée,  foncés  eu  damier  très  tin  (truH’es  et  blanc  d  œuf 
lur).  Petite  salade  de  pointes  d’asperges  au  milieu,  et  bordure  de 
æoissants  dentelés  en  gelée  blanche. 

lioyalf!  (chauds).  —  (tKufs  dressés  sur  petits  pains  de  puree 
ie  volaille  liée,  pochés  en  moules  à  tartelettes.  Lever  le  centre  a 
Qoitié  pour  y  dresser  lc.s  œufs  debout.  Masquer  ceux-ci  d  une 
égère  purée  de  champignons  et  saupoudrer  de  Irutîes  liachees. 

'ri'oiiliadniit'  (chauds).  —  Grosses  morilles  sans  pédoncules, 
égèiM'ment  affranchies  du  dessous  et  étuvées  au  beurre.  Coi  lier 
es  œufs  cuits  mollets  avec  les  morilles,  et  dresser  en  croûtes  de 
.artelettes  cannelées,  garnies  d'une  purée  do  foie  gras  légère. 
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OMELETTES 


Obsi- in  ATio.x.  Nûiîs  adoptons  comiiie  type,  pour  rétablissement  des  propor¬ 
tions  des  recettes  cLdessous,  l'omeLoUe  de  3  œufs*  L'assaisonnement  se  règle 
a  2  grammes  de  sel  et  1  pincée  de  poivre.  La  quantité  de  beurre  pour  Lap^ 
prêt  est  de  15  grammes,  l.e  cordon  de  sauce  que  nous  indiquons  autour  de  la 
plupart  des  omelettes  iLest  pas  obligatoire*  mais  très  recommandable  ]Jonr- 
tant.  Quoique  très  simple,  la  préparation  dame  omelette  demande  beaucoup 
d'altentiou  pour  être  parfaite.  Les  œufs  doivent  être  battus  au  dernier  mo¬ 
ment,  et  versés  dans  la  poêle  lorsque  le  Leurre  est  presque  à  la  noisette.  Il 
communique  alors  a  l'omelette  un  goùtexqiiis^  en  même  temps  qu'il  en  faci¬ 
lite  singulièrement  rexécution. 


Aji'iies  Sorol.  —  Omelette  fourrée  de  .'iO  grammes  de  clmm- 
pignons  émincés  à  cru,  sautés  au  beurre,  et  liés  avec  une  cuillerée 
de  purée  de  volaille  claire.  Sur  le  dessus,  S  petites  rondelles  de 
langue  à  l'écarlate  chevalées.  Cordon  de  jus  de  veau. 

—  Fourrée  de  10  grammes  de  foies  de  volaille 
sautés  au  beurre,  liés  à  la  demi-glace  avec  déglarage  au  cf»giiac. 
N  lames  île  irud’es  glacées  sur  l'omelette.  Cordon  de  demi -glace 
autour. 


Itoiiédîeliiir.  —  Fourrée  d’une  cuillerée  de  brandade  de 
morue  additionnée  d'un  rjuarLde  trulTes  liacUées.  Cordon  de  sauce 
crème  autour. 


ItoliéMiiieiiiu*.  —  Fourrée  de  dO  grammes  de  purée  de  foie  ; 
gras  cluuuie,  mélangée  de  10  grammes  de  Irunes  en  dés.  Cordon 


de  glace  à  l’essence  de  trufles  beurrée  (1  cuillerée  à  café  de  glace, 
autant  d’essence,  25  grammes  de  beurre).  Came  de  foie  gras  ovule 
surmontée  d'un  rond  de  truti’es  sur  romeleltc. 


—  Fourrée  de  5l>  grammes  de  moelle  en  dés  po- 
cliée  et  liée  d’un  tilet  de  glace  de  viande.  En  chaîne  sur  l’omelette, 

5  rondelles  de  moelle,  enrobées  de  glace  de  viande  blonde. 

ItoiiloiiiKiise.  —  Fourrée  d’une  belle  laitance  de  maqnerean'j 
jiochée,  et  d’une  noisette  de  beurre  maître  d'iiùtel.  Ileurre  maître  < 
d’bûtel  fondu  autour  de  rumelelle  (l  cuillerée^. 


T 
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lîoui'giiîg'iioiiiie  (Mode  liasse-Bourgogne).  —  Fourrée  d’un 
hachis  de  G  escargots  cuits  et  apprêtés  comme  pour  être  mis  en 
coquilles,  additionné  de  U  lobes  de  noix  liachées,  pointe  d’ail  broyé 
et  pincée  de  persil.  Napper  légèrement  la  surface  de  beurre  fondu 
et  semer  un  soupçon  de  persil  haché. 


lîracoiinièro. 


—  Faire  revenir  au  saindoux  iO 


grammes  d'oi¬ 


gnons  hachés,  avec  4ü  grammes  de  lard  en  dés,  et  4B  grammes  de 
mousserons  {ou  champignons),  .\jouter  aux  œufs,  en  les  battant, 
2  cuillerées  de  sang  de  lièvre. 


llretoiine,  —  Ajouter  aux  œufs  10  grammes  d’oignon  et 
10 grammes  de  poireau  ciselés  étuvés  au  beurre,  et  10  grammes  de 
champignons  émincés  sautés  à  cru. 


lirîllat-Savariii.  —  Fourrée  de  l'i  grammes  de  filets  de  bé¬ 
casse  et  15  grammes  de  truffes  ên  dés,  liés  trune  cuillerée  de 
coulis  de  bécasse.  Gordon  de  glace  de  gibier  à  l’essence  de  truflés 
autour,  et  libelles  lames  de  trufïes  sur  l’omelette. 


Iti'iixclloiso.  —  Fourrée  de  50  grammes  d’endives  braisées, 
ciselées,  et  liées  à  la  crème.  Cordon  de  sauce  crème  autour. 


Gharlros,  —  Ajouter  aux  u’ufs  une  pincée  d'estragon  liaché. 
Palmetlc  de  feuilles  d’estragon  blaiicliies  sur  romeleLle. 

(Ihasîscui*.  —  Fourrée  de  40  grammes  de  foies  tie  volaille 
sautés  cliasseur.  Un  bouquet  de  la  même  garniture  sur  romelette, 
longitudinalement  fendue  au  milieu.  Cordon  de  sauce  chasseur 
autour. 


Uhàtolaine.  —  Fourrée  de  10  grammes  de  marrons  cuits  au 
con.sommé,  concassés  et  liés  d’un  tilelde  glace  de  viande.  Cordon 
de  velouté  de  volaille  soubisé  autour, 

Cliaiiipi^’iioiis.  —  Addiliounée  de  40  grammes  de  champi¬ 
gnons  sautés  au  beurre  à  cru.  Sur  l’omcletle,  (i  belles  lames 
de  champignons  sautées  de  même  cl  dressées  en  ligne  chevalée. 

(’iUoîsy.  —  Fourrée  de  40  grammes  de  laitue  liraisée,  ciselée,  et 
liée  à  lu  sauce  crème.  Cordon  de  môme  sauce  autour. 

ClaïUiirt.  —  Fourrée  de  40  grammes  de  [letits  j)ois  frais  addi¬ 
tionnés  de  laitue  de  cuisson  et  liés  au  bourre.  Au  milieu  de  l’ome¬ 
lette,  fendue  longitudinalement,  une  cuillerée  de  petits  pois  légè¬ 
rement  liés. 
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CrtH'v.  —  Fourrée  de  gramines  de  rouse  de  carottes  émincé 
cuit  au  beurre  avec  pointe  de  sucre,  et  passé  au  tamis.  Sur  Tome 


lette  i  belles  rondelles  de  carotte  cauiielées.  Sauce  crème  autour 


(irovo.Ucsi.  —  Fourrée  de  ’i"»  grammes  de  queues  de  l■reveLte 
liées  dmne  cuillerée  de  sauce.  Petit  bouquet  de  queues  ciiîiiill’ée 
au  milieu  de  romclette,  fendue  comme  de  coulume.  Cordon  d 
sauce  crevettes  autour. 

Durand.  —  Ajouter  aux  œufs  15  f^rammes  chainpiguons  c 
15  grammes  fonds  d'articliauts  émincés  et  sautés  au  beurre 
Fourrer  FomeleUede  J  o  grammes  julienne  de  Irutres  et  15  gramm»' 
de  pointes  d'asperges  liées  d’une  cuillerée  de  velouté.  Cordon  di 

demi-glace  lomalée  autour, 

l-lsnasïiiole.  —  Ajouter  aux  œufs  15  grammes  de  poivrons  ei 
dés.  Fourrer  l'omelelle  d'une  cuillerée  de  fondue  -de  tomates  e 
entourer  d’une  cliaîne  d’anneaux  d’oignons  frits,  de  dimensions  i 

peu  près  égales. 

rrraiîèro.  —  Ajouter  aux  œufs  100  grammes  de  jamlMii 
maigre  liaclié.  L’omelette  faite  plate  sans  être  retournée  et  tenui 
excessivement  moelleuse.  Pincée  de  (lersil  liaclié  semé  dessus. 

Fîiios  —  C’est  une  erreur  de  servir  sou.s  le  non 

d'OnieleUe  aux  tines  herbes,  une  omelette  où  le  persil  haclu 
fournil  seul  la  note  aromatique.  Cette  erreur  est  trop  réivamlm 
pour  que  nous  espérions  en  Irioniplier,  mais  nous  tenons  à  rap 
peler  néanmoins  qu’une  omeleUe  aux  fines  herbes  doit  compor¬ 
ter  :  persil,  ciboulette,  et  un  peu  de  cerfeuil  et  d'estragon. 

FIoiic.s  «Ir  Coiirgr**  ^mx)  Cuh.prov.  —  Ajoulej-  aux  œuf; 
10  grammes  de  calices  de  Heurs  cle  courge  fraîchement  cueilli.s 
ciselés  et  passés  au  beurre,  et  pincée  de  [lersil  haidié.  L’omelette 
faite  à  riiuile  facullati  veine  ni.  Cordon  de  sauce  tomates  autour. 

Flfu-oiitiiie.  —  Fourrée  de  to  grammes  d'épinards  en  feuille; 
éluvés  au  beurre.  Cordon  de  béchamel  autour  «le  Fomeletle, 

Fonds  «rAi-Uob;iiils.  —  Ajouter  aux  œiiïs  50  grammes  di 
fonds  d'artichauts  sautés  au  beurre  et  à  cru.  Sur  l’omelelte 

lieilcs  lames  plus  épaisses  sautées  en  môme  temps,  et  réservé**; 
ad  hoc.  Cordon  de  jus  lié  autour  de  Fomeletle. 

Foi'osl  îôi’ts  —  h)  grammes  de  lard  en  dés  sauLé.s  à  la  poêle 
50  grammes  de  morilles,  dont  5  belles  en  deux  et  le  reste  émincé 
Fourrer  l’oineleUc  avec  celles  qui  sont  émincées  après  les  avoii 


t 
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liées  avec  un  filet  de  glace  et  ajouter  une  pincée  do  persil  haché. 
Les  G  demi-morilles  réservées  dressées  eu  ligne  sur  l’omelette  et 
nappées  légèrement  de  glace.  Cordon  de  jus  lié  autour. 


GraiidWIère.  —  Ajouter  aux  œufs  battus,  avec  pincée  de  persil, 
et  juste  au  moment  de  les  verser  dans  la  poêle,  23  grammes  de 
croûtons  en  pain  de  mie  en  petits  dés,  sautés  au  beurre  et  brûlants. 


Hollniidaîsc.  —  .4JouLer  aux  œufs  30  grammes  de  saumon 
fumé  détaillé  en  fines  escalopes  raidies  au  beurre.  Cordon  de 
sauce  hollandaise  autour. 

Iloiiirroisic.  —  Fourrer  l’omelette  de  3Ü  grammes  d’oignon  ci¬ 
selé  fin  tombés  au  beurre  avec  forte  pointe  de  paprika,  et  addi¬ 
tionné  de  30  grammes  de  tomate  pelée,  concassée  et  assai- 
.sonnée.  Celle-ci  passée  au  feu  pendant  3  à  -4  minutes.  Cordon 
de  sauce  hongroise. 

Japonaise.  —  Fourrée  de  40  grammes  de  crosnes  étuvés  au 
beurre  et  additionnés  finalement  d’une  pincée  de  persil.  Cordon  de 
béchamel. 


Jurassienne.  —  Ajouter  aux  œufs  une  pincée  de  ciboulette 
hachée  et  pincée  de  cerfeuil.  Verser  sur  25  grammes  de  petits  lar¬ 
dons  revenus  à  la  poêle  à  l’avance  et  cuire  romelette  dans  la 
graisse  de  ceux-ci.  Fourrer  l'omelette  d’une  cuillerée  d’oseille 
ciselée,  fondue  au  beurre. 


Lorraine.  —  Ajouter  aux  œufs  G  petits  rectangles  de  lard 
blanclii  et  ciselé  (30  grammes),  23  grammes  de  gruyère  en  minces 
copeaux,  pincée  de  ciboulette,  et  une  cuillerée  de  crème  épaisse. 

Lyonnaise.  —  Ajouter  une  forte  pincée  de  persil  haché  aux 
œufs,  et  verser  sur  30  grammes  d'oignon  émincé,  revenu  et 
cuit  au  beurre  à  l’avance. 


Alaneelle.  —  F'ourrée  de  20  grammes  de  marrons  brisés  et 
20  grammes  de  julienne  courte  de  filet  de  perdreau  liée  d’une  cuil¬ 
lerée  de  glace  de  gibier.  Filet  de  glace  de  gibier  dans  la  longueur 
de  l’omelette,  et  cordon  de  demi-glace  au  fumet  de  gibier  autour. 


Alasséna. _ Fourrée  de  23  grammes  de  fonds  d’artichauts  fine  ■ 

ment  escalopes,  sautés  au  beurre  et  liés  d  une  cuillerée  de  sauce 
tomates.  Sur  l’omelette,  2  lames  de  moelle  nappées  de  glace  de 
viande.  Gordon  de  sauce  béarnaise  autour. 

.Mexicaine.  —  Ajouter  aux  œufs  23  grammes  de  champignons 
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concassés  sautés  au  beurre  à  cru,  et  10  grammes  de  poivron 
tiaché.  Fourrer  romelette  d'une  cuillerée  de  portugaise  serrée. 

VirtMllo.  —  Fourrée  de  25  grammes  de  riz  pilaw  safran é,  Ut 
d’une  cuillerée  de  fondue  de  lomates  rtdevée  d’une  points 
d’ail.  Cordon  de  sauce  crème  safranée  autour.  L’omelette  faite  à 

l’huile. 

Aluiiselol.  —  Fourrée  d’une  cuillerée  de  purée  de  foie  gras 
additionnée  de  15  grammes  champignons,  15  grammes  pointes 
d'asperges  et  15  grammes  de  truiVes  en  julienne  courte  5  belles: 
lames  de  Irulîes  glacées  sur  l’omelette.  Gordon  de  demi-glace  au¬ 
tour. 

—  Les  jaunes  travaillés  dans  une  terrine  avet 

2  grammes  de  sel  et  1  cuillerée  de  crème  très  épaisse.  Ajoutei  les 

3  blancs  montés  en  neige  bien  ferme,  et  traiter  comme  omelette 

ordinaire. 

iNaiitua.  —  Fourrée  de  30  grammes  de  queues  <t'écrevi.sses 
liées  d’une  sauce  Nantua.  Sur  l'omelette,  2  belles  queues  d’écre¬ 
visses.  Cordon  de  sauce  Nantua  autour. 

\onat  s.  —  Ajouter  aux  u'ufs,  et  juste  au  moment  de  les  versoi 
dans  la  poêle,  30  grammes  de  nouais  sautés  au  beuire  claiifiC. 

AocniaiKle.  —  Fourrée  de  b  liuilres  pocliécs,  ébarbées,  e.s- 
calopées  en  deux,  liées  d’une  cuillerée  de  savice  normande.  Gordon 

de  même  sauce  autour. 

Oscille.  “  Fourrée  de  30  grammes  d'oseille  ciselée,  fondue  au 
beurre,  additionnée  d’une  pincée  de  cerfeuil. 

l»ai-inon<iei'.  —  Ajouter  aux  mu  fs  une  pincée  di-  persil  et. 
juste  au  moment  de  les  verser  dans  la  poêle,  iO  graiiiines  di 
pommes  de  terre  coupées  en  petits  cubes,  saules  au  beurre. 

Faysaiiiio.  —  Ajouter  aux  nnifs  ;  I5gramm.*s  dr-  pommes  de 
terre  eu  minces  rondelles  sautées,  10  grammes  d'oseille  fondue  ai 
beurre,  pincée  de  cerfeuil  haché,  et  verser  dans  la  poêle  sui 
15  grammes  de  lardons  rissolés  a  1  avance.  ( 

_ Ajouter  aux  œufs  3tt  grammes  tk 


l'tlc  en  crêpe 


Pointes  «l'As|>erîr<*'S 


pointes  d'asperges  étuvées  au  beurre.  Bottillon  de  jioinles  sur  k 

■  m 

milieu  de  l'onu^lette. 

~  Fourrée  d’une  cuillerée  de  grossaliiicon  de  laitance, 


Pré  lai 


queues  d  écrevisses,  queues  de  crevettes,  et  julienne  de  Iruiles 
lié  d’une  cuillerée  de  sîiuce  normande  au  beurre  d'écrevisses. 
Napper  l’omelette  de  même  sauce,  et  saupoudrer  de  truHes  bien 
noires  hacliées. 

Priiicosüso,  —  Fourrée  d'une  cuillerée  de  pointes  d’asperges 
liées  à-  la  sauce  crème.  Cliaiiie  de  lame  de  truHes  sur  l’ome¬ 
lette,  et  cordon  de  sauce  crème  autour. 

Proven<*;ik*.  —  Frotter  la  poêle  légèrement  avec  une  gousse 
d’ail,  chaulFer  un  peu  d’huile,  et  y  projeter  une  belle  tomate, 
pelée,  épépinée,  coupée  en  gros  dés  et  additionnée  de  persil  con¬ 
cassé.  La  sauter  rapidement,  puis  l'ajouLer  aux  œufs.  Finir  comme 
une  omelette  ordinaire. 

XoT.\.  —  On  peut,  si  ou  préfère,  remplacer  l’imile  par  du  beurre. 

Il<‘îiie.  —  Fourrée  de  iO  grammes  de  purée  de  volaille.  Cordon 
de  sauce  suprême  autour  de  romelette. 


Kossiiii.  —  Ajouter  aux  œufs  15  grammes  de  foie  gras  et 
15  grammes  de  truffes  en  dés.  Un  petit  rectangle  de  foie  gras  .sur 
1  omelette,  et  lames  de  truffes  autour,  dressées  en  longueur.  Cordon 
de  demi-glace  a  l’essence  de  truffes. 

Itouciinuiso.  —  Fourrée  d'une  forte  cuillerée  de  purée  de 
loies  de  canards,  sautés  au  beurre  avec  échalotes.  Cordon  de  sauce 
rouennaise  autour,  ou  simplement  réduction  devin  rouge  addi¬ 
tionnée  de  glace  de  viande  et  légèrement  montée  au  beurre. 

Savoyarde.  —  Ajouter  aux  œufs  *25  grammes  de  pommes  de 
terre  en  rondelles  minces  sautées  an  beurre  à  cru,  et  2U  grammes 
de  gruyère  en  minces  copeaux.  Omelette  en  crêpe. 

Suissesse, —  Ajouter  aux  œufs  5d  grammes  d’Ernenlhal  vieux 
et  1  cuillerée  de  crème.  Omelette  en  crêpe. 


"riion.  —  Ajouter  aux  œufs  50  grammes  de  thon  à  rbuile,en  dés. 
Omelette  ordinaire,  et  cordon  de  beurre  d  anchois  autour, 

Tnifles.  —  Ajouter  aux  œufs  30  grammes  de  trulfes  en  dés. 
Chaîne  de  lames  de  truffes  glacées  sur  l’omelette  et  filet  de  glace 
au  tour. 


Victoria. 


Fourrée  d’une  cuillerée  de  salpicon  de  langouste 


"246 


LK  CL’IDE  CL’LI.NAIHE 


et  Iriifl'es  en  dés,  lié  de  sauce  homard.  Cordon  de  sauce  liomard 
•autour. 


/itiîfara. 


l'oufi’ée  d’une  cuillerée  de  julienne,  de  cliampi- 


gnon.s  et  triill'es,  liée  à  la  fondue  de  tomates.  Cordon  de  demi- 

+ 

glace  tomatée  autour. 


ŒUFS  FROIDS 


Observation.  —  Le  traitement  des  œufs  froids  relevant  de  l’idée 
dn  rnomenl,  du  goût  de  l’ouvrier  et  surtout  de  la  fanlaisie,  la  série 
eu  serait  inépuisable.  iNous  en  citerons  donc  seulement  ijuelques- 
uns,  en  recommandant  encore  une  fois  à  nos  collègues,  pour  cet 
usage,  le  poche-œufs  Cieux,  qui  permet,  par  la  correction  dn  po- 
ehage,  de  combiner  des  dressages  dont  la  mièvre  élégance  fait 
ressortir  davantage  les  combinaisons  originales  de  ces  genre.s  de 
compositions. 


Al«*xainli*a.  ' —  (tlùifs  pochés,  chaud-iroilés  à  blanc,  avec  lame 
de  trulfcs  cannelée  au  milieu,  et  lustrés  à  la  gelée  blaiiclic.  Dressé.s 
en  croûtes-taidelettes  ovales  eu  rognures  de  feuilletage,  liorder 
d’un  cordon  de  caviar,  et  gelée  hacliéc  an  milieu  du  plat. 

Andiiloiiso.  —  oKufs  pochés  glacés  à  la  tomate  soubisée  liée  à 
la  gelée.  Quadrillage  de  minces  lanières  dr'  piments  mariiié.s,  .sur 
cliaque  <euf.  Dressage  sur  petits  ]>aiiis  ovales  en  purée  de  tomates 
liée  à  la  gelée;  liordurede  très  lins  anneaux  d'oignons  mariués, 
enlacés  en  chaîne  autour  des  œufs,  et  gelée  blaiiclie  hachée  au 
milieu. 

Arj;-eti<  eiiii,  —  oKufs  mollets  enroljés  d’ime  sauce  ehand-froid 
blanche,  additionnée  d’un  bon  tiers  de  purée  de 
pui’ges. 


■  1  . 


Ilanger  en  rosace  autour  <riine  salade  de  pointes  d'asperges 
encadrée  d'un  turban  de  minces  rondelles  de  pommes  cuiLi's  à 

'eau,  et  taillées  à  romporle-pièce,  grandeiu' d'un  décime. 

Capucine.  —  (Cufs  pochés  glacés  en  longueur,  mi-sauce 
chaud-froid  blanche,  et  mi -purée  de  trull'es  liée  à  la  gelée.  Dresser 
autour  d’une  petite  pyramide  de  brandade  de  morue  truiréc,  froide. 

Carême.  — (JEufs  plais  refroidis,  taillés  àl  ’emporle-jvièce  ovale 
uni,  avec  petite  lame  de  iridiés  sur  le  jaune,  et  liseré  de  caviar  au* 
lotir  du  blanc;  dressés  sur  tartelettes  ovales  garnies  de  saumon 
cuit  edeuillé,  lié  à  la  mayonnaise. 

Chartres.  —  Moules  demi-ovoides  chemisés  à  la  gelée  et  dé¬ 
corés  avec  feuilles  d’estragon  blanchies.  Cn  œuf  poché  dans 
chaque  et  remplir  de  gelée.  Croùtonnage  au  beurre  d’eslragon  et 
gelée  hachée  au  milieu. 

Colbert.  —  Tout  petits  œufs  pochés  dressés  en  moules  ovales 
chemisés  et  foncés  en  chartreuse  à  l’ancienne.  Dresser  autour 
d’une  macédoine  de  légumes  cn  salade.  Gordon  de  gelée  hachée 
autour, 

Coliiielte.  —  Tout  petits  œufs  pocliés  dressés  en  moules  ovales 
chemisés  et  décorés  on  damier.  Dresser  autour  d’une  salade  Ita- 
cliel  encadrée  d’un  turban  de  rondelles  de  [sommes  cuites  à  l’eau 
et  lames  de  trull'es.  bordure  de  croissants  dentelés  en  gelée  bien 
blanche. 

C.rêcy.  —  (lùifs  pocliés  enrobés  de  sauce  chaud-froid  Idanche 
additionnée  de  moitié  purée  Crécy  passée  à  la  mousseline.  Dresser 
sur  jietifs  pains  ovales  de  hachis  de  laitue  braisée,  liée  à  la  bécha¬ 
mel  cl  à  la  gelée.  Bord-ure  de  croûtons  en  purée  Crécy  liée,  et  gelee 
hachée  au  milieu. 


OEufs  pochés,  refroidis,  moulés  eu  tout  pelils 
moules  àdarioles,  et  rnis  eu  bellevue  dans  un  moule  a  baba  foncé 
d  une  lame  de  trull'es,  et  pointes  d'asperges  placées  la  tête,  en  bas. 
Gelée  blanclie.  Démouler  sur  petit  toast. 

Fi'Od-IVoii,  —  Petits  œufs  pochés  enroliês  d’une  sauce  chaud- 
froid  additionnée  d’un  tiers  de  purée  de  jaunes  d'œufs  durs.  I.a 
liase  cerclée  d’un  liseré  de  Lrulleshacliées  et  petit  anneau  de  truiVes 
dentelé  sur  chaque  leuf.  Dressage  autour  d’une  salade  de  légumes 
verts  (pQtits  pois,  haricots  verts  en  dés,  pointes  d'asperges^  ; 
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légèrement  liée  à  la  mayonnaise  collée.  Croùloiinage  on  gelée 
blanche. 


—  OEüfs  mollets  légèronienl  allranchis  du  des¬ 
sous,  enrobés  de  sauce  cliaud-froid  blanche  additionnée  d’un  tiers 
de  purée  de  champignons.  Dressés  sur  anneaux  de  gelée  dentelés 
autour  d’un  dôme  de  gelée  hachée.  Kntourés  d'une  chaîne  do  tout 
petits  champignons  renversés  chaud-froités  avec  bille  de  trulVes 
glacée  dans  chaque,  Perle  de  truites  sur  chaque  (ouf. 


a  11  pas*  sa  ni .  —  Olùifs  pocliés  enrobés  de  sauce  matelote 
rouge  en  chaud-froid.  Croûton  nage  à  la  gelée  rose  de  poisson. 


^losaïqiio.  —  Moules  domî-ovoïdes  chemisés  de  gelée  blanche, 
foncés  en  mosaïque  avec  petits  losanges  de  :  langue  écarlate,  blancs 
d’u'ufs  pocliés,  trulîes,  haricots  verts.  Un  leuf  dans  cliaqui*  moule 
et  remplir  de  gelée  blanche.  Dresser  autour  d'une  salade  russe  liée, 
moulée  en  moule  à  dôme  également  foncé  en  mosaïque. 


MuscovUv.  —  (Mîufs  <.lurs  allranchis  légèrement  des  deux 
bouts,  et  cerclés  en  bas  et  en  liaut  de  d  lanières  de  lilcts  d’anchois. 
Point  de  trulfes  au  milieu  pour  simuler  la  bonde  du  tonneau.  Les 
irufs  vidés  à  la  colonne,  garnis  de  caviar  monté  en  cône,  dressés 
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en  fonds  d’artichauts  bien  Ijlancs  garnis  de  ^^elée  liachée. 


Aaiitiin.  —  (ïLufs  durs,  vidés  à  la  colonne,  apprêtés  m  ton¬ 
neaux  comme  ci-dessus,  et  em]dis  d’un  salpicon  d’écrevisse.s  lié  a 
la  mayonnaise,  laquelle  additionnée  de  la  purée  des  carrasses 
passée  à  l’étamine.  —  riarnir  en  dôme  et  tlécorcr  avec  i  deini- 
queues  d’écrevisses  et  i  losanges  de  Iriill'es.  Napper  à  la  gelée  et 
dresser  sur  fonds  d’artichauts  garnis  de  la  même  mayonnaise. 

i\u‘ois<*.  —  Crou.stades  à  tartelettes  garnies  en  méilaillon  de  : 
haricots  verls,  pommes  de  terre  cuiles  à  Peau  et  tomates  crues, 
coupés  en  petits  dés  réguliers.  Un  (i*uf  mouléq  froid,  masqué  de 
mayonnaise  additionnée  d’un  cinquième  de  purée  de  tomates 
crue  sur  chaque  tartelette. 

—  (  Uuf  moulé  à  la  Polignac,  et  mis  en  belle  vue  en 
moule  plus  grand,  avec  gelée  liien  blanche.  Dresser  avec  crouLon- 
nage  de  gelée  légèrement  colorée. 

lU'iiic-.  —  [irioc'lie.s  à  tète  euite  en  moules  canneh'S  et  parees 
au  ras  des  cannelures.  Lviiler  en  croustade,  ta[»isser  l’iuléricur 
d’un  fin  hacliis  de  blanc  de  volaille  lié  à  la  mayonnaise,  légère- 
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ment  relevée  au  cayeniie  ;  placer  dans  cliaque  un  ojuf  mallet. 
Napper  de  mayonnaise.  Petite  perle  de  Irulïés  sur  Tœufj  et  lustrer 
à  la  gelée. 

KosÜa.  —  OKufs  pochés  enrobés  d’une  sauce  chaud-froid  à  la 
purée  de  sole  et  de  corail  de  Iiomard.  Décorer  en  croissants  de 
truffes  de  grandeurs  graduées;  dresser  sur  tampon  de  gelée  blanche 
et  entourer  d’une  bordure  de  tomates  mari  nées  (grosseur  d’une 
noix)  farcies  au  thon. 

Itavîg’Olc.  —  Chemiser  des  moules  ovoïdes  et  les  décorer 
avec  tlétaiis  de  cornichons,  câpres  et  feuilles  d’estragon.  Verser 
dans  cliaque  une  cuillerée  de  rémoulade  collée  et  encore  liquide, 
et  placer  l’œuf  dedans  de  suite,  de  façon  à  ce  que  la  sauce  l’enve¬ 
loppe  en  remontant.  Dresser  sur  croûtons  ovales  cannelés  en  gelée 
blanche. 


Itiibens.  — Assaisonner  de  sel  et  poivre  du  moulin  des  jets  de 
houblon  frais  ou  de  conserve  ;  ajouter  persil  et  cerfeuil  hachés,  et 
couli titre  de  tomates  additionnée  de  gelée,  juste  ce  qu’il  en  faut 
pour  assurer  la  liaison.  Mouler  en  moules  à  tartelettes  huilés. 
Napper  les  œufs  de  sauce  chaud-froid  blonde,  décorer  avec  détails 
de  feuilles  d’estragon  et  lustrer  à  la  gelée.  Dresser  sur  les  tarte¬ 
lettes  avec  crête  de  gelée  entre  chaque  œuf,  et  gelée  hachée  au 
milieu. 

Viveurs,  —  (Æufs  mollets  alfrnnchis  du  dessous,  enrobés  de 
sauce  de  homard  à  l’américaine  liée  à  la  gelée.  Dresser  autour 
d'une  salade  de  pommes  de  terre  à  la  parisienne;  cliaque  œuf 
posé  sur  une  escalope  de  queue  de  langouste  glacée  a  la  mayon¬ 
naise.  Turban  de  petites  rondelles  de  pommes  de  terre  et  bette¬ 
raves  mariiiées  autour  des  œufs. 
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POISSONS 


Série  des  courts-bouillons  de  poissons. 

Court-bouillon  A  (Pour  grosses  pièces  de  saumons  et  truites). 
—  l*rop.  pour  5  litres:  \  litres  et  demi  d’eau  •  1/^  litre  de  vinaigre  ; 
(iü  grammes  de  gros  sel  ;  6lHt  grammes  carottes  et  51)0  grammes 
oignons  émincés  ;  5  grammes  de  thym  et  5  grammes  do  laurier  ; 
lüO  grammes  queues  de  |)ersil;  :20  grammes  de  poivre  on  grains 
mis  seulement  10  minutes  avant  de  passer  le  courl-bouillon. 

Traitement  :  Itéunir  en  casserole,  mouillemeiit,  aromates  et 
assaisonnement.  Faire  cbullitionner  doucement  pendant  1  heure 
et  passer  au  tamis, 

(iOiii'l-luuiillon  It  (Pour  Lruiles,  anguilles,  brochets,  etc.). — 
Trop,  pour  d  litres  :  2  litres  et  demi  de  vin  blanc  ;  2  litres  et  demi 
d’eau  ;  Oüü  grammes  d’oignons  émincés  ;  80  grammes  queues  de 
persil;  5  grammes  de  thym  et  autant  de  laurier;  50  grammes 
de  gros  sel  ;  15  grammes  de  gros  poivre,  ajouté  dans  le  court- 
bouillon  10  minutes  avant  de  le  passer. 

7'raitemenl  :  Une  demi-heure  d’ébullition  et  passer  au  tamis. 
Observer  que  si  le  court-bouillou  doit  être  soumis  à  la  réduction, 
les  proportions  du  sel  doivent  être  diminuées  de  moitié,  et  lixées, 
par  conséquent,  à  5  grammes  au  litre  de  mouillement. 

CoiiH-boiiilloii  C.(Pour  truiles,  carpes  et  matelotes  en  général). 
~  Mêmes  proportions  et  Lraiternent  que  pour  le  court-bouillon  P 
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(au  vin  blanc),  en  ajoutant  en  plus  'lOO  grammes  de  carottes,  et  en 
remplaçant  le  vtn  blanc  par  du  vin  rouge,  —  Même  observation 
également  j)Our  le  sel,  en  prévision  d’une  réduction. 

Coiirt-lMuiilloii  I»  (Pour  grosses  pièces  de  turbot,  barbues, 
etc,).  —  La  pièce  couverte  d’eau  froide,  salée  à  raison  de 
1^2  grammes  an  litre  et  additionnée  d’un  décilitre  de  laît,  et  d’une 
mince  lame  de  citron  pelée  par  litre, 

(jiiîssou  à  l'cîm  rte  sel  E  (Pour  bars,  mulets,  etc.).  —  L'eau 
simplement  salée  à  raison  de  grammes  au  litre. 


(j(Mir(-l>oiiillon  F  (Pour  langoustes,  homards, 
court-bouillon  A,  salé  à  raison  de  Ib  grammes  au  litre. 


Le 


Observations  sur  l’emploi  des  courts-bouillons. 

1°  Pour  tout  poisson  dont  le  pocliage  demande  moins  d'une 
demi-heure,  le  court-bouillon  doit  toujours  être  préparé  à  l’a¬ 
vance. 

l^our  tout  poisson  donlle  temps  depochage  excède  une  demi- 
heure,  le  court-bouillon  est  marqué  à  froid,  avec  les  aromates 
disposés  sous  la  grille  de  la  poissonnière. 

Si  le  poisson  est  cuit  ù  court  niouillemcnt,  le  coiirt- 
boiiillon,  blanc  ou  rouge  est  iiiarrpié  à  cru  eu  même  temps  que  le 
poisson,  et  arrivera  nu  tiers  de  la  liauleur  de  celui-ci,  qui,  au  cours 
de  la  cuisson,  doit  être  fréquemment  arrosé. 

i"  Le  poisson  doit  toujours  être  couvert  avec  le  court-bouillon 
froid,  à  moins  (ju'il  ne  soit  avancé.  Dans  ce  cas,  l'emploi  du  court- 
bouillon  chaud  est  nécessaire. 

5*  Les  poissons  pour  «  froid  »  doivent,  ainsi  que  les  crustacés, 
refroidir  dans  le  court-bouillon.  En  tenant  compte  de  ce  principe 
le  temps  de  cuisson  est  abrégé  en  conséquence. 

(>"  l.e  temps  de  pocliage  nécessaire  à  chaipie  pièce,  est  indiqué 
à  l'exposé  )|ui  la  concerne. 


Traitement  des  poissons  au  bleu. 

La  dénomination  «  au  bleu  »  indicjue  un  traitement  spécial,  ap¬ 
plicable  principalement  à  la  truite,  à  la  carpe  et  au  brochet,  qui 
s’équilibre  sur  l’observation  de  ces  principes  : 
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1°  Le  poisson  (quel  qu’il  soit),  préparé  par  ce  mode  doit  être 

I 

vivant. 

2”  Il  doit  être  vidé  en  le  loiicliant  le  moins  possible  pour 
ne  pas  enlever  le  limon  visqueux  qui  l’enveloppe;  par  conséquent, 
il  ne  doit  pas  êh'e  écaillé  au  moment  de  sa  mise  en  cuisson, 

3'’  Les  jçrosses  pièces  sont  placées  sur  la  grille  de  la  poisson¬ 
nière,  a^rrosée  avec  le  vinaigre  bouillant  (avec  la  quantité  même 
qui  doit  entrer  dansla  composition  du  court-bouillon),  et  ce  der¬ 
nier  est  versé  tiède  sur  te  poisson,  pour  prévenir,  autant  que  pos¬ 
sible,  réclatemeiit  des  chairs.  La  cuisson  est  conduite  ensuite 
comme  à  l’ordinaire. 

4"  Les  petites  truites  pour  bleu  doivent  être  prises  vivantes, 
rapidement  vidées,  et  projetées  dans  le  court-l)Oui]lon  simplement 
salé  et  vinaigré. 

3“  Ces  poissons  se  servent  indilTéremment  froids  ou  chauds,  avec 
l’accompagnement  indiqué  dans  leurs  diiïérents  exposés. 

Farces  pour  poissons. 


Farce  au  beurre,  —  Le  mode  de  traitement  ayant  été  indiqué  à 
la  série  des  farces  (voir  chapitre  des  Garnitures),  nous  rappelle¬ 
rons  simplement  les  proportions  de  celles  qui  sont  spéciales  au 
poisson. 

Chair  de  poisson  (de  préférence,  sole,  merlan  ou  brocliel)  :  1  kiL 
(poids  net)  ;  50(1  grammes  de  panade  A;  idO  grammes  de  beurre; 
12 grammes  de  sel,  2gramincsdc  poivre,  1  demi-gramme  de  mus¬ 
cade  ;  3  œufs  entiers  et  A  jaunes. 

Farce  à  ta  crt}me.  -  1  kii.  chair  de  poisson,  150  grammes  de  pa¬ 
nade  ;  i  blancs  d’œufs;  15  grammes  de  sel,  2  grammes  de  poi¬ 
vre,  1  demi -gramme  de  muscade  ;  !  litre  de  crème. 

OissEHVATtos.  —  Selon  l’usage  aui|i<cl  elles  sont  destinées,  ees  deux  farces 
peuvent  être  trufTées  à  raison  de  125  graïuines  de  trulfes  liacliées  an  kilo  de 
farce.  En  deliors  <le  leur  emploi  comme  farces,  elles  servcnl  aussi  pour  les 
quenelles  de  garnitures  maigres. 

Farce  A  pour  garnir  Vintèrieur  des  pnissoas  braises.  —  Prop.  : 
250  grammes  de  laitances  crues,  bâchées;  ISil  grammes  de  mie  de 
pain  trempée  au  lait  et  exprimée  ;  5  grammes  de  sel,  1  gramme  de 
poivre,  soupçon  de  muscade  ;  Itl  grammes  cil>ouletle.s,  5  grammes 
de  persil  et  20  grammes  de  cerfeuil  haché  ;  50 grammes  de  beurre  ; 
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l  œuf  entier  et  3  jaunes.  Le  tout  bien  trituré  poui’  parfait  mé 

f 


f'irrce  B  poar  pokmnB  hrnhéa,  —  Mie  «le  pain  trempée  au  lait  e 
pressée,  20Ü  grammes  ;  30  grammes  d'oignons  et  23  grammes  d’é 
clialoles  hachés  et  passés  au  beurre  ;  SO  grammes  champignon 
crus  liachés  eL exprimes  j  1  cuilleree  de  persil ,  pointe  U  ail  ccra 
sée  ;  l  œuf  et  3  Jaunes  :  «  grammes  de  sel,  2  grammes  d.*  poivre  e 
soupçon  de  muscade. 

Füï'CG  à  lu  gvciisse  ou  OodlGQuu  * —  PrvptiVlunta 

ûtKt  grammes  chair  de  brocliet  (poids  net)  ;  500  grammes  graiss 
de  rognon  de  bœuf  dénervée  cl  fragmentée  (ou  230  gtanimes  d 
graisse  et  230  grammes  de  moelle)  ;  500  grammes  de  panade 
(frangipane);  i  blancs  d’œufs  ;  15  grammes  de  sel,  4  grammes  d 

poivre,  1  demi-gramme  de  muscade. 

P'i'tH'étlé  l'Oder  la  graisse  avec  la  panade  et  les  blancs  , 
adjoindre  ensuite  la  chair  de  brochet  et  1  assai.sonnement.  Trr 
vailler  vigoureusement  au  mortier;  jtnsser au  tamis,  et  lisser  e 

terrine  à  la  spatule. 


Farces  pour  Mousselines 


Prnporiions.  —  1  kib  net  chair  de  poisson  (soit  saura oi 
truite,  merlan,  soles,  etc.);  -4  a  5  blancs  d  œufs,  I  litre  1,  «  d 
crème  ;  10  grammes  de  sel  ;  3  grammes  de  poivre  blanc. 

/h’acr'dé  Piler  la  chair  avec  rassaisonn«mient,  et  ajouter  h 
blancs  petit  à  petit.  Passer  au  tamis  tin,  lisser  la  farce  dans  m: 
sauteuse  et  la  tenir  en  pleine  glace  pendant  2  heures.  La  relàcln; 
ensuite  avec  la  crème,  en  la  travaillant  doucement  jus«;iu'à  incoi 

poralion  complète. 

OnSEUVATtos.  —  Cet  appareil  de  farce  mousséline  peut  être  fait  ftla  panad 
ce  iiui  en  augmente  le  rendement,  mai.<5  par  contre  en  atténue  la  fineiss 
Dans  ce  cas  les  proportions  sont  les  suivantes  :  I  kil.  de  chair  de  puisse 
(poids  net);  4oü  grammes  de  panade  C  drangîpaae),  4  blancs  d  o'ufs  ;  1,.  grni 
mes  de  sel  4  grammes  de  poivre;  1  litre  et  demi  de  crème.  Ces  apparei 

mousseline’ se  couclrent  à  la  cuiller,  ou  sepoclienl  au  baio-marie,  en  nmiil 
à  douilles  J.eurrès.  Le  temi)S  de  pochage  est  naturellement  réglé  parla  co 
tenauce  des  moules;  mais  il  peul  cire  (ixé  ap[)roxiinativement  a  Uà  ou 
minutes  pour  un  moule  de  1  litre;  à  12  miimles  pour  moules  a  darmt 
d’une  conlenance  de  4  à  8  cenUlilrcs,  et  à  io  minules  pour  moules  a  baba  . 
autres  d’une  contenance  de  1  décilitre. 
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Mousselines  de  Crustacés. 

Proportions  et  préparation  identiques  à  celles  des  mousselines 
de  poissons.  L’accompagnement  qui  leur  convient  le  mieux,  est  la 
«  sauce  à  rumôricaine  »,  laquelle  est  tirée  des  carcasses  de  crus¬ 
tacés  dont  on  a  pris  les  chairs,  traitées  tout  comme  le  homard  à 
l’américaine. 


Théorie  de  la  Friture  pour  Poissons 

La  friture  usitée  pour  le  poisson  est  celle  qui,  ayant  servi,  se 
trouve  trop  colorée  pour  le  traitement  d’autres  articles.  Toute  fri¬ 
ture  d'ailleurs  est  boune,  pourvu  qu’elle  soil  bien  clariliée,  mais  la 
friture  idéale  pour  le  poisson  (surtout  pour  les  petits)  est  Vhuiie, 
dont  le  calorique  atteint  290“  sans  brûler,  tandis  que  celui  de  la 
friture  ordinaire  ne  peut  dépasser  180’. 

Les  poissons  destinés  à  être  frits  doivent  être  d’abord  trempés 
lans  le  lait  salé,  puis  roulés  dans  la  farine.  De  ceci,  il  résulte  une 
invcloppe  croustillante  et  dorée  qui  emprisonne  les  vapeurs  aro- 
natiques  formées  pendant  la  cuisson  du  poisson.  En  Angleterre, 
3n  pane  tous  les  poissons  pour  friture  à  l’anglaise.  Le  poisson  est 
juvort  légèrement  de  chaque  côté  de  l’arête,  ou  ciselé  en  croix  s’il 
î’agit  de  poissons  plats  (limandes,  etc.).  I!  est  ciselé  plus  ou  moins 
îrofondément,  selon  lagrosseur  du  sujet,  s’il  s’agit  de  merlans,  bro- 
dietons,  etc.  :  Ceci  pour  faciliter  la  pénétration  du  calorique 
le  la  friture. 

Le  degré  de  calorique  de  la  friture  doit  toujours  être  propor- 
ionné  a  la  grosseur  du  poisson  ;  plus  celui-ci  est  petit  et  plus  la 
riture  doit  être  chaude  pour  assurer  le  saisissenieni .  Tels  petits 
ioissons,  comme  nonals  et  xvithe  baïts,  doivent  être  plongés  à 
riture  fumante. 

La  quantité  de  friture  est  subordonnée  à  la  quantité  ou  au  vo- 
uriie  des  poissons  à  frire.  Elle  doit,  eu  tous  cas,  être  assex  aboii- 
lanle  pour  que  le,  ou  les  poissons,  y  puissent  llotter  à  l'aise.  — 
jG  soin  de  décanter  et  passer  la  friture  après  chaque  service,  ne 
loit  pas  être  négligé,  parce  que  la  farine  qui  se  détaclie  des 
)oissons  plongés  dedans,  forme  un  résidu  qui  porterait  la  graisse 
i  brûler  et  la  rendrait  inutilisable. 

Les  poissons  frits  s'accompagnent  toujours  de  persil  frit  et  de 
Jemi-citrons  cannelés.  Ils  doivent  être  épongés  et  salés  en  sortant 
ie  la  friture,  puis  dressés  sur  serviette  ou  assises  spéciales  en  papier. 
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SÉRIE  DES  POISSONS  D’EAU  DOUCE 


PRÉPARATIONS  HORS  SÉRIE 


Matelotes  types. 

[Prop.  pour  1  service  de  10  personnes  :  S  kil.  poisson 

seul  ou  panaché: 


(  )hservation .  —  ^oiis  plaçons  la  malelole  en  leto  des  poisson. 

d’eau  douce,  parce  que  presque  tous  ceux-ci  peuvent  être  trail  c 
par  ce  mode,  et  que  la  préparation  est  la  même  pour  tous.  Seul,  h 
temps  de  cuisson  dillère,  selon  1  espèce  et  la  nature  du  poisson 
on  doit  donc,  dans  une  matelote  qui  comporte  piiisieurs  especes 
commencer  à  cuire  celles  à  cliair  ternie;  et  ajouter,  au  bout  d'ui 
temps  calculé,  celles  dont  la  cliair  est  tendre;  de  façon  que  toute 
atteignent  au  même  instant,  leur  a  point  de  cuisson. 

Ilieii  que  les  proportions  des  comd-bouillons  aient  été  fixées 
nous  établissons  celles  qui  conviennent  pour  les  cuissons  des  ma 

teloles  ci-dessous. 

I^rocédé  de  cuisson  :  Le,  ou  les  poissons  étant  habillés  et  Iron 
eonnés  comme  il  convient,  les  ranger  dans  un  plat  à  sauter  avec 
^(M)  grammes  d’oignons  émincés  ;  I  liouquct  composé  d 
grammes  queues  de  persil,  fragments  de  thym  et  de  lauriei 
A  gousses  d’ail;  K  grammes  de  sel  ;  'i  grammes  de  [.oivre  ei 
grains.  —  Mouiller  d'un  litre  ile  vin  rouge  ou  blanc,  selon  le  genr 
de  lu  iiiatelolc  ;  faire  partir  en  ébullition,  ajouter  1  décilitre  d 
i-ognac  et  llamber.  Terminer  la  cuisson  à  couvert  cl,  quand  le 
poissons  sont  cuits,  changer  les  tronçons  de  casserole,  et  passe 
la  cuisson  pour  (inir  la  matelote,  selon  1  une  des  deux  méthode 
qui  lui  sont  applicables  :  la  Marinière  ou  la  Meunière. 

lai  diirérence  à  établir  entre  elles,  eslqiie  la  J/f/rônVrçcnmporl 
la  garniture  ordinaire  des  matelotes,  et  que  sa  sauce  se  liaile  pa 
réduction  ^voir  sauce  Matelale'j^  tandis  que  la  i\feunici'e  ne  comp‘>i  t 
^généralement  pas  de  garniture,  et  se  lie  invariableiiieiit  au  beui i 
manié;  à  raison  de  UMl  grammes  de  beurre  et  bo  grammes  d 

farine,  au  litre  de  cuisson  de  poisson. 


POISSONS 


Matelotes  diverses. 


<’aiiotiî*re.  —  Cuisson  au  vin  blanc  flambée  au  coj^nac.  Ré- 
luclion  aux  deux  liers,  liaison  au  beurre  manié,  el  mise  a  point 
iveo  200  grammes  de  beurre  au  litre  de  sauce.  —  Carniture  : 
diampignons;  petits  oignons  glacés  au  beurre,  écrevisses  et  tout 
)etits  goujons  panés  en  manchons.  (Comporte  anguille  et  carpe 
ieulcment.) 

Marîiiièi‘0.  —  Cuisson  au  vin  blanc  et  cognac.  Traitement  de 
a  sauce  par  réduction,  et  liaison  au  velouté  de  poisson,  — 
larniture  :  champignons;  petits  oignons,  écrevisses,  et  croûtons 
m  cœurs  frils.  (Comporte  une  seule  espèce  de  poissons,  ou  un 
lanachage.) 

Nota. —  Celte  matelote  se  fait  également  au  vin  rouge  avec  liaison  à  l’es- 
agnole. 

Alciinière.  —  Cuisson  au  vin  rouge  et  Hambage  au  cognac.  — 
iiaison  au  lieiirre  manié.  —  Garniture  :  écrevisses  et  croûtons. 
Comporte  classiquement  poissons  blancs  el  anguilles.) 

Meure! to.  —  Cuisson  au  vin  rouge  Ilambée  au  marc  — 
.iaison  au  beurre  manié,  el  entourage  de  croûtons  carrés  en  pain 
e  ménage,  beurrés,  passés  au  ronr,  et  frottés  d’ail.  (Comporte 
3US  poissons.) 

Aoriiiande.  —  Cuisson  au  cidre  flamltéeau  calvados.  Cuisson 
Milite  liée  au  velouté  de  poisson,  et  mise  à  point  avec  1  décilitre 
t  demi  de  crème  au  litre  de  sauce.  — Garniture  :  chanqiignons  ; 
mules  et  liuilres  ébarbées  ;  écrevisses  et  petits  croûtons  en  cœurs 
■ils.  I  Comporte  soles,  grondins  el  petit  congre.) 

Poclioiist*.  —  Cuisson  au  vin  ronge,  Ilambée  à  l’eau-de-vie. 
iaison  à  la  meunière.  — Garniture  :  lard  de  poitrine  en  dés, 
larnpignons,  oignons  glacés  ;  croûtons  ('omme  pour  la  Meurelte. 
.'ous  poi.ssons). 

Walor/.oï.  —  L’équivalent  de  la  bouillabais.se,  dans  les  pays 
imands  et  hollandais. 

:  Poissons  aussi  frais  que  possible  (anguille,  bro- 
iclou,  carpe,  tanche,  etc.),  nettoyés,  tronçonnés,  marqués  eu 
jisson  avec  eau  et  à  couvert  (soit  1  litre  paur2  kil.)  ;  12  grammes 
e  sel,  Il  grammes  de  poivre,  i  bouqucl  comprenant  oO grammes 
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lie  queues  de  persil  et  15  grammes  de  sauge,  150  grammes  c 
blanc  de  céleri  émincé  très  lin,  et  100  grammes  de  beurre. 
Cuisson  :  la  conduire  assez  vivement  pour  que  la  réduolion  d 
mouillemenl  soit  à  point,  à  l’instant  de  Tà-point  des  poissons.  A 
cas  ou  elle  n’y  serait  pas  complètement,  mettre  à  jiointde  liai.so 
avec  un  peu  de  biscotte  en  poudre  ~  Serriee  :  tel  que,  après  nvoi 
retiré  le  bouquet.  Tartines  de  pain  beurrées  en  même  temps. 


Alose 


{Prop.  pour  JO  personnes  :  J  l'ÎL  /JOO  à  I  !;il,  nOO.) 


n<Milaiià>'ore 


Vidée,  ciselée,  assaisonnée  et  marquée  ei 


poissonnière  beurrée,  sur  lit  d’oseille  ciselée  crue  i5lK)  grammes 
semée  de  lüb  grammes  d’oignons  hacliés  lînemenl.  Recouvri 
d’oseille  et  d’oignons,  ciselés  et  hacliés  de  même  i.  même  poids qui 
ci-dessus);  200  grammes  de  beurre  en  ])arcelles,  et  un  verre  di 
vin  blanc,  l'errner  avec  bardes  de  lard,  et  cuire  au  Tour  'foui'  ; 
bois  de  préférence)  pendant  i  heures. 

r;u*<*i<*.  —  Vidée,  ciselée,  emplie  de  farce  à  poissons  .\,  as¬ 
saisonnée,  emballée  en  feuille  de  papier  huilé,  et  cuite  au  fout 
pendant  55  à  iitminutes.  —  Sauce  Bercy  comme  accornpagneincul 

'«i 

îutre  d'Ilolol.  —  Ciselée,  assaisonnée,  liuiléo  ei 
grillée  à  feu  doux.  Temp.s  nécessaii'e  :  55  à  10  minutes.  —  Oi 


l)îcn  :  détaillée  en  tranches  de  I  centimètre  et  demi  d'épaisseur  : 
rnarinées  pendant  1  heure  avec  aromates,  îuiile  et  eitroii.  — 
Tenijis  de  cuisson  :  H  à  10  minutes.  Aceomp.  ;  Beui're  maitre  d'hô- 
tel  eu  saucière  pour  [uèce  entière;  ilessous  pour  pièce  détaillée, 
Olat  bordé  de  citron  dans  les  deux  cas. 


à  l'OsidlIc-  —  Traitée  comme  ci-dessus,  entière  ou 
détaillée.  — Accomp.  :  à  part  :  OOn  gramines  d'oseille  fondm?  el 
braisée  servie  en  timbale;  loo  grammes  de  beurre  fondu  servi 
en  saucière. 


l’i*ov€‘ii<;alt*.  —  Vidée,  emjdie  de  farce  à  poissons  A,  légèrement 
alliacée,  liraisée  en  pdaqiu'  avec  500  grammes  de  Lornate.s  concas¬ 
sées,  1  décilitre  et  demi  de  vin  blanc  et  5  cniMerées  î'i  liouclie 

t 

d’huile.  Pièce  et  garniture  assaisonnées  de  sel  et  poivre,  — Ac¬ 
comp.  :  le  fonds  de  brai.sage,  réduit,  monté  avec  2  cuillerées 
d'Iiuile  et  50  grammes  de  l>eurre  d’anchois,  el  la  garniture  de 
tomates.  Persil  concassé. 


roisso.xs 


Anguille. 

(Prop.  2^our  J  service  :  J  kU.  200  à  }  kU.  -100.) 

m 

Itcaiicaii'c  (à  la).  —  Désossée  entière  et  à  cru,  garnie  de  farce 
de  merlans  au  beurre,  additionnée  de  l^o  grammes  de  cbampi- 
gnons  crus  hachés  et  pressés,  à  la  livre  de  farce.  Recousue  et 
lixée  eu  volute;  raidie  au  beurre  et  braisée  en  terrine  avec  1  cuil¬ 
lerée  d’échalote  tiachée,  2  décilitres  de  Pouilly,  petit  verre  de  co¬ 
gnac,  150  grammes  de  beurre,  100  grammes  de  petits  cbampi- 
gnons'  crus,  et  tout  petits  oignons  rissolés  au  beurre  à 
l’avance.  —  Se  sert  dans  la  terrine. 


Oeiioitoii 


L’anguille  désossée.  Les  filets  détaillés  en  aiguil- 


1(5^ - -  ....J, 

lettes  de  10  centimètres  de  longueur,  tordus  eu  vrilles,  assaison¬ 
nés,  farinés  et  frits.  Dresser  en  buisson  avec  persil  frit.  —  Ac- 
comp.  :  Rétluction  à  1  décilitre  de  0  décilitres  de  vin  rouge  avec 
100  grammes  d’éebalotes  et  10  grammes  de  queues  do  persil  lia- 
cliés.  Passer  au  tamis  ou  au  chinois  et  monter  la  sauce  avec 
150  grammes  de  beurre.  —  Servir  en  saucière. 

lloiilibiac  (d’)  A.  —  L’anguille  désossée  et  les  filets  escalopes. 

—  AvecOOO  grammes  de  pdle  à  brioche  commune,  ferme,  et  sans 
sucre,  faire  une  abaisse  rectangulaire  de  30  centimètres  de  long 
sur  15  à  10  de  large.  Garnir  le  milieu  comme  un  pantin,  et  en 
procédant  i>ar  couches  successives  de  :  150  granmies  de  kache  de 
semoule;  1.50  grammes  d’oignons  et  cliampignons  (moitié  de 
chaque),  haché.s,  passés  au  beurre,  et  froids;  100  grammes  de 
vésiga  trempé,  cuit  et  haclié  ;  i  œufs  durs  hacliés  {Ijlancs  et 
jaunes)  ;  et  les  escalopes  d'anguille  légèrement  raidies  au  beurre 
{chose  facultative).  Fermer  en  ramenant  Fun  sur  l’autre  les  bords 

I  de  l'abaisse  légèrement  mouillés  pour  assurer  la  soudure  ;  retour¬ 
ner  le  couUbiac  sens  dessus-dessous,  pour  que  la  soudure  se 
trouve  dessous,  et  poser  sur  plaque.  Laisser  fermenter  la  pâle 
pendant  20  minutes  et,  au  moment  de  mettre  au  four,  badigeon¬ 
ner  la  surface  du  couUbiac  de  beurre  fondu,  et  saupoudrer  légè¬ 
rement  de  chapelure  fine.  Ménager  une  ouverture  dessus  pour 
l'échappement  de  la  vaiieur. 

Four  de  bonne  chaleur  moyenne  (chaleur  d’âtre  surtout).  — 

—  Temps  de  cuisson  :  35  minutes  environ.  —  10  minutes  après 
que  le  couUîjiac  est  retiré  du  four,  introduire  dans  l'intérieur 
4  cuillerées  de  beurre  fondu. 


lÆ  r.riDE  Cl'LLXAIRE 


Coiilibiac  ((!’)  lî.  —  1.  es  mômes  élémenls  de  garniture  <[uc 
pour  le  couübiiK?  A,  —  Avec  7(11)  grammes  de  rogmires  de  feiiillc- 
lage  bien  reposées,  faire  une  almîsse  ronde  de  2')  ccntimèlres  de 
diamètre,  en  tenant  les  bords  un  peu  plus  minces  qm*  le  centre, 
Garnir  comme  ci-dessiis;  fermer  rabaisse  en  chausson,  en  pliant 
les  bords  légèrement  mouillés  en  Ironrrelets.  Ménager  une  ouver¬ 
ture,  dorer,  rayer  et  cuire  à  ]>on  four  moyen.  Temps  de  cuisson  ; 
30  à  33  minutes.  —  Introduire  du  beurre  fondu  comme  dans  le 
coulibiac  en  pâte  à  brioche. 

Goulibîiics  (d’)  Petits.  — Détailler,  en  abaisses  rondes  canne* 
lées  de  12  centimètres  de  diamètre,  300  grammes  de  pâte  à  brioclie 


sans  sucre,  (garnir  des  éléments  indiqués  ci -dessus,  en  mettant 
2  petites  escalopes  d'anguille  dans  <'haqne  coulibiac.  Fermer  en 
pâté  rmsse,  c'est-à-dire  la  soudure  en  haut  et  an  centre.  Lai.s,ser 
lever  la  pâte,  et  traiter  comme  le  coulibiac  A. 

Pour  les  petits  coulihiacs  en  rognures  de  feuilletage  :  al>ai.sscs 
de  mêmes  dimensions  (12  centimètres  <!e  diamètre),  riu'mes  garni¬ 
tures  et  fermeture  (soudure  eu  haut;.  'l'iMiips  de  cuisson  pour  ]  un 
cl  l'autre  :  IH  minutes  à  four  moyen. 

hiiraiid  (à  la).  —  Anguille  en  tronçons  de  7  centimètres,  désos- 
.■îés,  farcis  (farce  de  brocliel  ou  de  merlan),  remis  en  foriiic,  en¬ 
veloppés  en  nnmsselines  et  licelés.  Le.s  pnchei’  dans  uni-  mirejtoix 
bordelaise,  étuvéc  au  beurre,  mouillée  de  deii.v  tiers  de  vin  de 
Pouillv  et  un  tiers  d'eau.  —  Uéballi'r  et  glacer  les  tronçons  au  four 
avec  23  grammes  île  beurre  et  2  cuillerées  de  cuisson  réduite. 
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—  Accomi).  :  La  cuisson  rcduile  aux  deux  liers  (bordelaise  com¬ 
prise),  montée  avec  Kid  f^rammesde  beurre,  etlégèrornenl  relevée 
au  cavenne. 

rioriinond  là  la). — Grosse  pièce  ciselée,  marinée  au  citron 
1  heure  à  l’avance,  envelo[>pée  de  papier  huilé,  roulée  on  cerceau 
et  rôtie  au  four.  Accomp.  et  ^amilure  :  Kid  grammes  de  beurre 
maître  d’IuVtel,  additionné  de  8Ü  grammes d'éclialotes  tombées  au 
vin  blanc  et  passées  à  rélamine.  Grasses  rondelles  de  pommes  de 
terre  cuites  au  beurre  à  cru, 

P 

Flûtes.  —  Toutes  petites  anguilles  ciselées,  embrochées  en  H 
et  irailées  comme  poissons  frits  ordinaires.  Dresser  avec  persil 
frit,  —  Accomp,  facultatif  :  {lurée  d’oseille  braisée. 

Frîto  à  rAiif;-laîsc*.  —  Anguille  désossée.  Les  filets  en  aiguil¬ 
lettes  marinées  pendant  1  heure  avec  assaisonnement,  aromates, 
huile  et  citron.  Faner  à  l'anglaise  et  frire.  —  Accomp.  :  sauce 
bi'ilarde  au  beun-e  d’anchois. 

tfOiiriiKûK  (des).  —  Anguille  divisée  en  tronçons  de  H  centi¬ 
mètres,  pochés  au  court-bouillon  au  chablis;  désossés  après  cuis¬ 
son  et  mis  dans  un  demi-litre  de  sauce  béchamel,  avec  les  queues 
de  iid  belles  écrevisses  cuites  comme  [lour  bisque.  Mise  à  point 
avec  beurre  d’écrevisses  tiré  des  carcasses  (ht)  grammes  do  beurre). 

Matololo  (en).  —  Traitement  selon  le  genre.  (Voir 

.lloliinuiso.  —  Gro.sse  pièce  ciselée,  marinée  1  lieure  à  1  a- 
vaiice,  roulée  et  ficelée  en  spirale,  et  rôtie  au  four.  —  .Vccoiiqi.  à 
part  :  sauce  Robert  maigre.  IMat  bordé  de  cornichons. 

lllêiiajî'bre.  —  Anguilles  moyennes  tronçonnées  en  parties  de 
7  à  H  centimètres.  Ciseler,  assaisonner  et  griller  à  cim.  Accomp.  : 
heurre  maître-d’hôtel  additionné  d'une  cuillerée  de  moutarde  par 
IbO  grammes.  Plat  Lordé  de  cornichons. 


Meiiiiibro.  — Anguilles 
rinées  et  cuites  au  beurre, 
citron  ;  persil  haché. 


petites,  tronçonnées,  assaisonnées,  fa- 
—  .\ccomp.  :  beurre  noiseUe  acidulé  au 


Orly.  —  Petites  anguilles  désossées.  Les  lilcLs  détaillés  en  ai¬ 
guillettes,  légèrement  aplaties,  assaisonnées,  panées  à  l’anglaise 
ou  trempées  à  la  paie  à  fi-ire  et  frites  —  .\ccomp.  :  sauce  loraates, 

I  insEiiv  vriox.  —  I. 'apprêt  des  «  Orly  »  varie,  non  pa.*!  scion  le  guùL  de  l'ou¬ 
vrier,  niais  scion  les  exi<rcnces  qui  se  tiiani ('estent  dans  chaque  maison.  En 
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principe,  tout  filet  de  poisson  traité  par  cc  mode  devrait  f*tre  pané  à  l’an¬ 
glaise,  mais  i!  est  tout  aussi  Iden  enrobé  de  pâte  à  frire  ;  et  même,  eu  ccrtfiini 
ejïdroits,  simjdement  fariné.  Seulement,  l’accompagnement  est  et  reste  inva¬ 
riablement  une  sauce  tomates, 

l*àté  ciiaittl  (tr).  — .\nguilles (lésassées  et  les  lllels  divisés  en 
escalopes  de  5  centimèU-es  qui  sont  piquées  aux  trullcs,  a.ssaison- 
nées,  mariiiées  pendant  2  heures  avec  vin  blanc,  cognac  el  filet 
d'huile,  et  épongées  ]>oui'  être  raidies  au  beurre  avec  une  ctiillerée 
d’échalotes  cl  persil  hachés.  Foncer  un  moule  à  pàlé  long  avec 
pâté  à  foncer  ordinaire;  tapisser  les  parois  avec  farce  de  brochet 
trulVée,  additionnée  de  HK)  grammes  de  beurre  d’anchois  au  kilo 
et  garnir  le  pâté,  en  alternant  escalopes  piquées  et  couches  de 
farce.  .Ajouter  la  mariuade  ;  arroser  la  dernière  couche  de  farce  de 
deux  cuillerées  de  beurre  fondu  ;  couvrir  comme  un  pàlé  ordi¬ 
naire,  en  faisant  le  couvercle  en  feuilles  de  pâte  et  dorer.  Temps 
de  cuisson  :  2  heures  à  four  moyen ,  —  Accomp.  :  sauce  demi- 
glace.  —  Feul  se  faire  pour  froid. 

I*à<é  chsiiid  fd’}  à  l’anglaise  (Eel  pie).  —  Anguilles  désossées 
•  et  les  filets  détaillés  eu  escalopes  de  8  cenliinétres.  Les  blanchir 
iiFeau  salée,  égoutter,  rafraîchiret  les  assaisonner  de  ;  I2gramnies 
de  sel,  5  grammes  de  poivre,  1  gramme  de  muscade  et  1  cuillerée 
de  persil  liactié.  Les  ranger  par  couches  dans  un  pial  long  creux, 
en  les  allernanl  de  tranches  d’œiiLs  durs,  assaisonnées  de  même 
(8  œufs).  Ajouter  :  vin  blanc,  assez i)Our  ipie  la  garniture  du  pàlé 
.soit  presque  baignée,  2o  grammes  de  beurre,  el  couvrir  d’une 
•abaisse  de  feuilletage.  Dorer  el  rayer.  — Temps  de  cuisson  à  four 
moven  :  1  heure  et  demie. 

Au  moment  de  servir,  introduire  dans  le  |jâlé  2  décilitres  'le 
demi-glace  à  l’essence  de  poisson.  Se  fait  également  pour  froid. 

INnnpîuïoiir  (à  la;. — Dro.sse  anguille  ciselée,  roulée,  coiirt- 
bouilionnéc  au  vin  blanc  et  refroidie  en  cuisson,  figoutlée, 
épongée,  enrobée  d’uue  Villeroy  soubi.sée,  el  panée  à  1  anglaise 
(mie  de  pain  fraîche  et  très  fine  .  Traiter  en  Lemp.s  utile  par  la  fri¬ 
ture  pour  :  as.surer  rn  même  temps  le  réctiauiremenl  de  l'anguille 
et  la  coloration  de  l’enveloppe.  Dres.sage  sur  serviette  avec  per.sil 
frit  au  milieu.  —  Garniture  :  petites  croquettes  dauphine  rondes 
autour.  —  Accomp.  à  part  :  sauce  béarnaise  toniatée.  —  Se  fait 
également  en  tronçons  par  le  même  jirocédé. 

terrine  d")  (à  la^.  —  .\nguille  en  tronçons  de  .î  cen- 
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tîmèLres.  Faire  rissoler  au  Ijeurre  :i0  petits  oignons,  ISO  fîramuics 
de  lard  de  poitrine  eu  lardons  Idancliis,  et  :iO()  i^rammesde  cham¬ 
pignons  crus  coupés  en  coins.  Kj^outler,  raidir  les  morceaux  d’an¬ 
guille  as.saisonnés  dans  le  même  beurre  ;  poudrer  d'une  demi- 
cuiilerce  de  farine,  cuire  un  instant,  et  mouiller  de  ^  décilitres  de 
vin  blanc  et  2  décilitres  de  fumet  de  poisson.  Réunir  le  tout  en 
terrine  en  terre  avec  :  IttO  grairinies  de  beurre,  1  gousse  d'ail 
broyée,  l  boiit|iiet  garni.  Luter  Tustensile  d’un  bourrelet  de  pâte 
et  cuire  au  four  pendant  trois  quarts  d’heure.  Se  sert  dans  la  ter¬ 
rine,  après  avoir  retiré  le  bouquet. 

Itoiioniiaiso.  (ù  la).  —  Anguille  en  anneau,  pochée  en  mire- 
poix  au  vin  rouge  et  glacée  au  four.  —  Garniture  :  îuiitres  ébar- 
bôes,  escalopes  de  laitances  pochées  et  champignons.  Sauce  tirée 
de  la  cuisson  réduite,  et  liée  à  l’espagnole.  —  Bordure  d’éper- 
lans  (sans  lètesj  à  la  meunière,  autour  de  ranguille. 

Sahitc-.MenoIioiild  (à  la).  —  Pièce  entière  ou  tronçonnée, 
pochée  à  moitié  en  court-bouillon  au  vin  blanc,  Flgoutlée,  épon¬ 
gée,  trempée  au  beurre  fondu,  passée  à  la  mie  de  pain  mélangée 
de  cliampignons  crus  hachés  et  pressés,  et  grillée  doucement.  — 
.\ccomp.  :  sauce  hachée  additionnée  de  filets  d’anchois  en  dés. 
Plat  bordé  de  cornichons, 

Séiioiiaisc  (à  la).  —  Anguille  roulée  ou  tronçonnée,  pochée 
au  court-bouillon  au  vin  rouge  fortement  aromatisé,  et  glacée  au 
four.  —  Accomp.  :  la  cuisson  réduite  légèrement  liée  au  beurre 
manié,  montée  avec  1  OU  grammes  de  beurre  et  iO  grammes  de 
beurre  d’anchois. 

SufTroii  (â  la).  —  Finement  piquée  de  filets  d’anclioîs  et  po¬ 
chée  en  court-bouillon  au  vin  blanc,  cuit  à  Favance.  Glacer  au. 
four.  —  Accomp.  :  la  cuisson  passée,  réduite,  liée  avec  2  déci¬ 
litres  de  purée  tle  tomates,  montée  avec  12a  grammes  de  beurre, 
et  finie  avec  une  cuillerée  d'esscncc  d’anchois.  Belever  légère¬ 
ment  au  cavennp. 

Tîirtarc  (à  la).  —  l*ocliée  entière  ou  tronçonnée,  en  court- 
bouillon  au  vin  blanc.  Paner  à  l’anglaise,  frire,  et  dresser  avec 
persil  frit.  —  Accomp.  :  sauce  tartarc. 

Tourte  (d’)  à  la  S:iint-a’\lart  iii.  —  Abaisse  de  pâte  à  foncer  de 
l,'l  à  18  centimètres  de  diamètre,  masquée  de  farce  de  brochet  aux 
fines  herbes.  Garnir  d'escalopes  d’anguilles  assaisonnées  et 
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rnidiss  au  beurre  avec  100  grammes  d’oignons  et  jO  grammes 
rl'éclialotes,  déjà  étuves  au  beurre.  Ajouter  cham(iiguO]is  crus  es¬ 
calopes,  recouvrir  de  farce;  rapporter  une  seconde  abaisse  lie 
pâte,  et  fermer  en  bourrelet.  Dorer  et  rayer.  Temps  de  cuisson  à 
four  moven  :  Ü'I  minutes.  Introduire  ou  <i  cuillerées  de  beurre 

%à 

fondu  dans  la  tourte  en  la  sortant  du  foui*. 


lUHiKiitio  (à  la),  —  Petites  anguilles  en  tronçons  assaisonnés 
et  raidis  au  beurre.  Ajouter  un  litre  petits  pois  lins  fraîchement 
écossés,  1  laitue  émincée,  100  grammes  de  beurre,  i  décilitres 
vin  blanc,  et  cuire  à  rétoull'ée.  Lier  légèrement  au  Ijeurre  manié 
et  servir  en  timbale. 

Voiiif  îoiiiio  (à  la).  —  Anguille  roulée  ou  tronçonnée  pochée 


au  court-bouillon  au  vin  blanc  et  glacée  au  four 


(îarnilure  : 


champignons  et  laitances  en  gros  dés.  Sauce  Vénitienne, 

Vert,  liées  (au)  A,  —  Petites  anguilles  dépouillées,  décapitées 
et  en  tronçons  de  5  centimètres-  Faire  revenir,  dansbil  grammes 

•i» 

de  beurre,  les  herbes  suivantes  ciselées  :  lUO  grammes  d'oseüle 
éiduchée  ;  10  grammes  persil  ;  5  grammes  cerfeuil;  grammes 
estragon  ;  b  grammes  pi  mpren  elle  ;  2b  grammes  orties  tendres; 
b  grammes  sarriette  ;  l  gramme  thym  vert,  b  grammes  de  .sauge 
verte.  Haidir  les  anguilles  dans  les  lierbes  fondues;  ajouter 
1  demi-litre  vin  blanc,  S  grammes  sel,  I  gramme  poivre,  et  lais¬ 
ser  cuire  pendant  10  minutes,  laer  avec  4  jaunes  et  lilet  de  jus  de 
citron,  et  débarrasser  en  terrine.  —  So  servent  g(''néralemeiit 
froides. 

(au)  II,  il  l:i  lljiiiiaiuli*.  —  Anguilles  petites)  pré¬ 
parées  comme  ci-dessus,  et  raidies  avec  bO  grammes  de  beurre. 
Mouiller  de  1  demi-litre  de  Ijière;  assaisonner,  et  cuire  pendant 
to  minutes.  .VIouter  au  dernier  moment  les  herbes  menlioniiées  à 
la  formule  A,  hachées  grossièrement.  Laisser  donner  <iiiehjues 

bouillons;  lier  la  sauce  à  la  fécule  si  elle  est  trop  claire,  et  déljar- 

» 

rasser  en  terrine. 


Barbeau  et  Barbillon. 


lt:iri>oau  à  la 

ni  ère  Leurrée  avec 


Itoiiruaiü'iiaaiir 

t  I 


Martjuer  on  poisson- 
bouquet  garni. 


.s 
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el  mou i lier  au  viti  rouge  à  mi-liauteur.  Ajouter  23  grammes  de 
deuiTe  par  litre  de  vin  et  braiser  doucement.  —  Accomp.  :  la  cuis¬ 
son  réduite  légèrement  liée  au  beurre  manié  et  montée  au  beurre. 

It;irl»caii  .‘saiicos  *lî versets.  —  Se  traite  par  le  court-bouillon 
au  vinaigre,  et  s’accompagne  le  plus  généralement  d’une  sauce 
blanche  bâtarde  aux  câpres,  ou  d'une  hollandaise.  Pommes  à  l’an¬ 
glaise. 


Itnrbilloii, 

pa  n  ac 


Est  le  plus  souvent  un  élément  des  matelotes 


rw>n 


Itarbilloii  jjrîllé.  —  Ciselé,  assaisonné,  arrosé  d’Iiuile  et 
grillé  doucement.  —  Accomp.  :  presque  toujours  un  beurre  maître 
d’hôtel,  additionné  de  23  grammes  d’échalotes  hachées  et  blan¬ 
chies  par  1(K)  grammes  ;  ou  d'un  beurre  d’échalotes. 

Itarbilloii  .\lo  miîère.  —  Se  prennent  tout  petits,  etse  traitent 
comme  les  autres  poissons  à  la  meunière. 

Itarbillon  rôti.  —  Pique  de  filets  d’ancliois,  assaisonné,  ar¬ 
rosé  d’huile,  et  rûti  au  four.  —  Accomp.  :  beurre  d’anchois. 


Blanchaille. 

Petit  poisson  genre  dupée,  très  abondant  dans  la  Tamise  et  sur 
toutes  les  côtes  de  la  mer  du  A'ord,  et  qui  ne  doit  pas  être  con¬ 
fondu  avec  le  ^^'hite  bait.  —  Se  sert  frit  et  très  croustillant,  comme 
deuxième  poisson  dans  les  dîners.  Son  assaisonnement  doit  être 
fortement  cayenné. 

Brême. 

Poisson  très  commun  qui  s'utilise  accidcnlellement  .dans  les 
matelotes,  etse  sert  plus  particulièrement  grillé  avec  sauce  écha¬ 
lotes. 

Brochet. 

Le  brochet  ne  tient  pas,  dans  la  cuisine  moderne,  la  place  qu'il 
tenait  dans  l’ancienne  cuisine  ;  pourtant,  certaines  de  ses  prépa¬ 
rations  méritent  d’ètre  conservées,  Taire  choix,  autant  que  pos- 


I 


\ 


266 


LE  LL  IIiE  GL’LINAIHE 


1 


sible,  do  pièces  pesant  de  5  à  îi  kil,  et,  en  tous  cas,  ne  déiassaul 
pas"  à  HkiL,  à  moins  qu’elles  ne  soient  spécialement  destinées  à  des 
farces. 


Ilattdiî'i’o  f-a  la).  —  En  tranches  minces,  prises  sur  brochet 
moyen;  marinées  à  l’avaiice,  enrobées  de  pâte  à  frire,  et  frites  au 
moment,  en  tenant  la  pdle  très  sèche.  Se  sert  sans  aceompasne- 
ment. 

lîleii  au).  — Brochet  moyen  autant  que  possible,  tordu  en  S  et 
traité  selon  la  formule.  {Voir  J^oissons  au  hleu.)  —  Accomp,  : 
beurre  fondu  s’il  est  servi  cliaud,  et  sauce  ravigote  à  l’huile  s’il 
est  servi  froid. 

« 

<wO(c*I«‘t1CîS  ((le)  Soiil»ise.  —  Moules  beurrés,  forme  cûlelellc, 
foncés  en  farce  tinc  de  brochet,  garnis  d’un  salpicon  de  cham|ii- 
gnons  et  trud'es,  lié  à  rallemande  serrée,  el  recouvert  de  farce. 
Pocher,  démouler  et  éponger  |toiir  passer  dans  le  beurre  fondu 
d’abord  et  paner  à  l’anglaise  ensuite.  Colorer  au  beurre  claritié, 
dresser  en  turban  et  papilloter.  —  Accomp.  ;  soubise,  à  part. 

Filets  (de)  il  lîi  Hé^-eiie**.  —  Filets  en  doubles  escalopes 
ovales,  dépouillés  et  conlisés  au:^  Lnilfes.  Poclier,  couverts  d’un 
papier  beurré,  avec  vin  blanc  el  cuisson  de  poisson.  Arro.ser  de 
temps  en  tenups  ;  glacer  au  dernîor  moment  et  dresser  en  couronne 
avec  garni  tu  Régence  A  an  milieu.  Entourer  de  petites  écre¬ 
visses  troussées. 

tii'oiiadins  (de).  —  Escalopes  de  filets  di*  forme  bien  ovale,  pi¬ 
quées  aux  trud’es  et  pochées  au  vin  blanc,  cuisson  de  poisson  et 
beurre.  Glacer  au  dernier  moment  et  dresser  en  lurbtin. 
Accomp,  :  toutes  sauces  ou  garnitures  convenant  au  brochet. 

tii’ciuvdiitis  de;  à  l’OsidJlo.  —  Escalopes  comme  ci-dessus, 
piquées  de  lilels  de  cornichons  et  blets  de  rouge  de  carottes  btau- 
chis.  Faire  raidir  vivement  au  beurre  clarifié,  el  compléter  la  cuis¬ 
son  avec  fumet  tiré  des  débris.  Glacer  el  dresser  en  couronne 
avec,  au  milieu,  une  sauce  tirée  de  la  cuisson  réduite,  additionnée 
de  l  décilitre  de  velouté  de  poisson,  el  finie  dans  le  plat  de  jx»- 
chage  avec  UJo  grammes  de  beurre.  —  .Vccomp.  :  purée  d  oseille 

à  part. 

Ahilolote  (de).  —  Se  traite  selon  l’un  des  deux  genres  indiqués. 

\I:i<elofcï  (dey  à  In  Itéiiioîsi*.  —  Petit  brochet  tronçonné, 
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cuit  eu  courL-bouülon  au  cliampagne  forlemeut  aromatisé.  La 
sauce  Iraitéeà  la  marinière  par  réduction  de  cuisson.  — Garniture  : 
Laitances  pochées,  champignons,  lames  de  trutres  et  croûtons  en 
cœurs  frits  au  beurre. 

IHoiilclH-llo  (grosse  pièce  de  rele\é;.  —  Empli  de  farce  à 
poisson,  dépouillé  aux  deux  tiers,  sur  un  côté  ou  les  deux,  selon 
qu’il  est  pour  être  dressé  sur  le  côté  ou  sur  le  ventre.  Masquer  ia 
partie  mise  à  nu  d’une  couche  de  farce  line  et  la  garnir  entière¬ 
ment  de  lilels  de  soles  aplatis,  parés  de  mêmes  dimensions  et 
contisés  aux  truiï'es.  Braiser  au  via  blanc  sur  fonds  d’aromates  et 
à  couvert,  pour  conserver  les  blets  bien  blancs.  Dresser  avec  liale- 
lets  d’écrevisses,  crevettes  et  truffes.  —  Garnituve  autour  :  cro¬ 
quettes  de  queues  de  crevettes  forme  méplate,  barquettes  de  lai¬ 
tances  et  écrevisses  troussées.  —  Sauce  :  velouté  de  poisson  fini 
au  beurre  d’anchois,  avec  huîtres  pochées  et  ébarbées  dedans. 

IVoriiinntlo.  —  Petit  brocliel  empli  de  farce  A,  bardé  et  braisé 
au  vin  blanc  sur  fonds  d’aromates.  Dépouiller,  dresser  et  entourer 
d’une  garniture  h  la  Normande.  La  sauce  additionnée  de  la  cuis¬ 
son  passée  et  réduite. 

Pain  (de)  à  rAncieiiiio.  —  Farce  de  brochet  au  beurre, 
trullée,  selon  proportions  indiquées,  pochée  en  moule  à  cylindre 
uni  beurré.  — •  Garniture  :  petits  champignons  entiers  et  lames  de 
Irutfes  sur  le  pain.  —  Sauce  blanche  bâtarde  comme  acconipagne- 
rnenl. 


Pain  (de)  à  la  A'onioiii’!^.  —  Farce  de  Ijrochet  à  ia  crème, 
pochée  en  moule  historié  beurré,  décoré  aux  trutles.  —  tiarniture 
de  petites  croquettes  de  queues  de  crevettes,  grosseur  d’n  ne 
noix,  panées  à  la  trutfe,  au  pied  du  pain.  Sauce  crevettes  dans  le 
puits.  —  Le  pîat  bordé  d’une  bordure  tremblée  en  pomme  du¬ 
chesse,  colorée  au  four. 


Porsîl  (an^  A.  —  Brochet  détaillé  en  lr<anches,  pochées  à  l'eau 
de  sel.  — Accomp.  :  beurre  noisette  (:25ô  grammes)  additionné  de 
lOtt  grammes  de  iducties  de  persil,  quand  il  est  à  son  maximum 
de  cuisson.  Citron  à  part. 

I^ci’sil  (ou)  lî.  —  Court-bouillonné  entier  ou  tronçonné,  avec 
forte  aromatisation  de  persil.  —  Accomp.  :  pommes  à  l’anglaise 
et  sauce  persil. 

^nenollos  (dej  à  la  .Uoi'land.  — 


Quenelles  en  farce  au 
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Leui'rc  un  peu  feruie,  fourrées  d'une  purée  de  laitances  Lruifée. 
Forme  ovale,  et  70  grammes  de  farce  par  quenelle.  Passées  à 
l’œuf,  panées  à  la  Irulï'e  hachée,  et  cuites  au  beurre  clarifié,  sans 
pochage  préalable.  Dresser  en  turl>an.  —  Accomp,  :  purée  de 
champignons  claire  au  milieu.  Le  plat  bordé  d’une  ligne  tremblée 
en  appareil  duchesse,  coloré  au  four. 

:de'!  à  l;i  Lyonnaise.  —  Quenelles  à  la  cuiller  en 
godiveau  lyonnais,  pochées  à  reau  salée.  Se  servent  avec  une 
sauce  quelconque  de  poisson,  après  avoir  mijoté  pmidanl  10  mi¬ 
nutes  dans  celte  sauce  pour  atteindre  leur  gonllemeut  caractéris¬ 
tique.  Si  elles  sont  servies  avec  une  sauce  liét*  où  elles  ne  peuvent 
être  mises  qu’au  moment,  elles  sont  mises  à  gonller  à  l'avance 
dans  un  récipient  fermé,  avec  une  quantité  relative  de  fumrl  de 
poisson. 

Sanri's  diverses.  — Câpres,  Génevoise,  Hollandaise,  Huitj-es, 
Havigûte,  Vénitienne, 


Brocheton. 

.M  artinit  ‘re  tà  laV  —  Ciselé,  et  mariné  1  heure  à  l'avance  avec 
aromates,  vin  blanc  et  lilel  d’huile,  Gponger  et  griller  en  arrosant 
d’huile.  —  Accomp,  :  sauce  mayonnaise  additionnée  de  lobes  de 
noi.x  épluchés  et  liachés. 

'l’art are  yi  la^.  —  Traité  comme  ci-dessus,  —  Accomp.  :  sam'c 
larLari', 

Val  vins  (à  la;.  —  Dépouillé  sur  un  côté,  piqué  avec  lilels 
d'anciiois;  enveloppé  en  feuille  de  papier  liuîlée  et  rôti  au  four. 
—  Accomp.  ;  .sauce  ravigote  jadevée,  ou  simplement  beurre  mailre 
d’hôtel. 

Carpe. 

{I*rop.  potu'  J  sôi'vit'^  :  /  kil.  .*>  à  fi(N>  i*/t  aaa  ou  jtfu.'iii'iirs  pit‘rfl,K.[ 

.\rieieaiii’  à  T  .  — ilélhode  fanluisisli'  de  Tancienne  Ecole, 
qui  n’est  guère  usitée  aujourd’hui  qu’à  litre  d’origirndilé,  et  qui  se 
résume  eu  ceci  :  détacher  la  tèlo  et  la  queue  du  poisson  et,  av(?c 
les  chairs  du  corps,  apfu'êter  une  farce  au  ijcurr(*.  lin'sser  cette 
farce,  tenue  un  peu  ferme,  sur  un  fond  fioi',  en  rf'Consiiiuuiit 
la  forme  du  corp.s  de  ia  carpe, et  garnir  l'intérieur  d  une 
liée  dhine  esjiagnole  au  fumet  de  poisson,  serrée,  ft  apporter  Lé  le 
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et  queue  ot  les  souder  dans  la  farce  du  i>ain  ;  décorer  celui-ci  en 
croissants  de  truffes  de  grandeurs  graduées  pour  imiter  les  écailles^ 
arroser  de  beurre  fondu,  couvrir  de  minces  bardes  et  de  papier 
beurré,  et  pocher  à  four  doux.  —  Accoinp.  ;  sauce  génevoise. 

xMsaeîenuc  (à  T).  —  Carpes  moyennes,  em])lics  de  farce  lî, 
pochées  avec  vin  blanc  et  fonds  de  poisson  par  moitié.  — 
(jsarniture  autour  des  carpes  :  choucroute  braisée  tenue  bien 
blanche  et  pommes  à  l'anglaise.  —  Sauce  tirée  de  la  cuisson  ré¬ 
duite,  liée  au  beurre  manié,  et  légèrement  montée  au  beurre, 


ItiiM’C  (à  la).  —  En  pièce  entière  ou  en  blets;  braisés  sur 
InO  grammes  d'oignon  émincé,  éluvé  à  blanc,  semé  au  fond  de  la 
poissonnière,  et  additionné  de  à  iJO  grammes  de  pain  d'épice 
coupé  en  dés.  Ajouter  comme  condimentation  30  grammes  de  cé¬ 
leri  émincé,  bouquet  garni  et  mouiller  à  hauteur  de  bière  légère. 
—  Carniture  :  les  laitances  pochées  et  escalopée.s.  —  Sauce  :  le 
fonds  liq’.dJe  et  aromatique  du  poisson,  réduit  d’nn  bon  tiers  et 
passé  au  tamis,  puis  monté  avec  150  grammes  de  beurre  environ. 

lUeii  (au).  —  Traitement  des  poissons  au  bleu.  —  Accorap.  or¬ 
dinaires.  lin  chaud  :  beurre  fondu  ;  en  froid  :  sauce  ravigote. 

Caiioiii'i’o  (à  la;.  —  Petites  carpes  du  poids  de  i  à  300  grammes, 
«nnplies  de  farce  B,  Ciseler  finement,  couclier  sur  plat  beurré  semé 
(l’échalote,  assaisonner  et  traiter  C(»mme  Bercy,  après  avoir  en¬ 
touré  les  poissons  d’uno  vingtaine  de  [Jetits  champignons  tournés 
et  crus.  Saupoudrer  de  chapelure  line  3  minutes  avant  fin  de  cuis¬ 
son,  et  arroser  de  beurre  pour  former  gratin.  — .(iarniture  :  petits 
goujons  en  manchons,  petites  écrevisses  sans  être  troussées  et  le 
plat  bordé  de  détails  fantaisistes  en  feuilleLage  à  blanc. 

diiiiiiIiniMl  (à  la)  '  grosse  pièce  de  reb3vé).  —  Cfirpe  miroir  de 
toute  préférence,  emplie  de  farce  fine  de  poisson  additionnée  de 
■^30  grammes  de  laitances  passées  an  tamis,  et  lri3  grammes  cham¬ 
pignons  crus  hachés  au  kilo  de  farce,  liccoudre,  et  piquer  ou  cloutf'r 
(le  truffes,  les  chairs  des  blets  mises  à  nu,  en  plein  cori)S.  Ou  bien 
masquer  de  farce  et  simuler  lés  écailles  en  croissants  do  trn(fes. 
Poser  sur  grille  beurrée  et  braiser  sur  fonds  d'aromates,  avec 
inouillemcnt  aux  deux  liersde  la  liautenr  du  poisson,  de  vin  rouge 
et  fonds  de  poisson  :deux  tiers  vin  et  un  tiers  de  fouds).  «llacer  au 
dernier  moirumt.  —  Garniture  autour  de  la  pièce  dressée  sur  bjiul 
de  riz  ;  lOfjuenelles  à  la  cuillère  eu  furec  IrulTée  ;  1  quenelles  dé- 
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coréeSj  iR  ti'uHV‘S  en  olives  glacées,  10  goujons  en  manchons, 
10  morceaux  de  lai  lance  frits  à  l’anglaise  ou  à  la  Villeroy,  10  petits 
champignons  cannelés,  10  écrevisses  troussées.  Ilalelets  à  volonté 
avec  éléments  de  la  garniture.  —  Sauce  :  (îénevoise,  tirée  du  fonds 
de  cuisson  réduit. 

tliiive  (à  la),  Aïode  Isi’aélîto  A.  —  2  carpes  moyennes  dé¬ 
taillées  en  tronçons  de  I  centimètre  d'épaisseur.  En  turbotière  : 
150  grammes  d’oignons  et5(J  grammes  d’échalotes  hachés  passés 
dans  'i  décilitres  d’huile  et  à  blanc.  Singer  de  70  grammes  de  fa¬ 
rine,  cuire  un  instant  et  mouiller  de  1  litre  de  vio  blanc  et  autant 
de  fonds  de  poisson  ou  d’eau.  Assaisonner  selon  mouillemenl, 
relever  d'une  pointe  de  cayenne;  ajouter  iO  grammes  d’ail  broyé, 
bouquet  garni,  et  faire  partir  en  ébullition.  Mellre  les  tronçons 
en  cui.sson,  avec  nouvelle  addition  de  2  décilitres  d’imile  ;  cuire 
doucement  peiulanl  25  minutes,  puis  sortir  les  tronçons  et  re¬ 
former  les  carpes  sur  plat  en  rajuslant  ces  tronçons.  Réduire  la 
cuisson  aux  deux  tiers:  la  inonter  liors  du  feu  avec  5  décilitres 

é 

d’hiitle,  verser  sur  les  carpes  et  laisser  prendre  en  gelée,  fVrsil 
concassé  en  servant. 

(à  la)  au  l*crsil  B.  —  Même  traitement  que 

ci-dessus,  en  additionnant  la  cuisson  des  carpes  do  KM)  grammes 
<ie  pluches  de  persil,  et  en  couvrant  les  [loissons  d’un  abondant 
semis  du  même  en  servant. 

tluîvt*  (à  la)  à  r<h*îeiUaïe  (1.  —  Traitement  comme  à  la  for¬ 
mule  A-  Additionner  linalement  la  cuisson  descarpes  de  ‘{graiiitnes 

de  safran,  et  <>()  grammes  d’amandes  hachées. 

% 

♦liiivo  là  la)  îiiix  Balsiiis  !►.  (Carpe  sis  et  souer).  — Traitement 
comme  à  la  formule  A.  Ajouter  à  la  cuisson  réduite  et  montée  à 
l’huile  :  30  grammes  de  sucre  en  poudre,  demi-décilitre  de  fort 
vinaigre  réduit,  80  grammes  de  raisins  de  Malaga  épépinés, 
100  grammes  de  Corinthe  et  Smyrne  [uir  moitié,  gonné.s  à  l’eau 
tiède  à  l'avance. 

I^ariïsîoiïiu''  (à  la).  —  Grosse  pièce  emplie  de  farce  ordimiire, 
et  dépouillée  aux  deux  tiers.  Les  chairs  mises  à  nu,  légènunenl 
mas<iuées  de  farce,  et  décor  en  écailles  de  truRes.  Lirai.sersur  fonds 
d’aromates  avec  cliablis  et  fonds  de  pois.son,  et  glacer  au  dernier 
moment,  Garniture  autour  de  la  pièce  :  12  croissants  en  larce 
de  brochet  à  la  crème,  coalisés  aux  Irutles,  12  champignons  can- 
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nclés,  12  petites  trutles  glacées.  Hatelets  d'écrevisses,  —  Sauce 
tirée  du  fonds  réduit  lié  au  velouté  de  poisson,  avec  addition  de 
20  huîtres  pochées  et  éharbées. 

IN>loiiaîsc  (à  la).  —  Pièce  farcie,  Itraisée  sur  fonds  d’oignon  et 
échalotes  hachés  (oO  grainines  d’oignons  et  25  grammes  d’écha¬ 
lotes),  avec  inouillernent  de  1  litre  et  demi  de  vin  rouge  ei  demi-litre 
de  fonds  de  poisson.  Ajouter  bouquet  garni  et  100  grammes  de  pain 
d’épice  en  gros  dés-  —  Sauce  d’accomt».  :  ,50  grammes  de  sucre 
cuit  au  caramel  blond,  dissous  avec  1  décilitre  de  vinaigi’C,  et  le 

I 

fonds  réduit  à  3  décilitres  et  passé  au  tamis,  avec  aromates  et 
pain  d’épice  qui  assure  la  liaison.  Monter  avec  100  grammes  de 
heurre,  et  compléter  avec  pointe  de  cayenne  et  30  grammes  d’a¬ 
mandes  eflilées,  grillées. 

^^hiciiclles  (de)  ù  lu  .llorlaiul.  —  Procédé  des  quenelles  de 
brochet  du  même  nom,  La  farce  de  brochet  remplacée  par  farce 
mousseline  de  carpe. 


A>HenclU*s 


à  la  Kahelais.  —  Moules  ovales  historiés  et 


beurrés  foncés  de  farce  de  carpe  à  la  crème,  garnis  d‘un  salpicon 
de  champignons  et  truites  serré  à  la  héchamel  soubisée  à  un  tiers, 
et  d’une  escalope  de  laitance  pochée,  Kecouvrir  de  farce 
(7(t  grammes  par  quenelle',  pocher  à  l'eau  Ijouillante  pendant 
20  minutes  ;  et  éponger  pour  dresser  en  turban  sur  fond  de 
pomme  ducliosse  coloré  au  four.  —  Garnit.  :  20  moules  à  la  Ville- 
roy  en  bordure;  le  milieu  du  turban  garni  d’une  friture  de  tout 
petits  goujons,  montée  en  pyramide  avec  bouquet  de  persil  frit. 
Sauce  viu  blanc  au  V(.tuvray,  condimentée  d’épluchures  de  cham¬ 
pignons,  ailditionnée  d’un  tiers  de  soubise,  liée  de  0  jaunes  et 
montée  avec  200  grammes  de  beurre  au  litre.  lielever  au  cayenne. 


Iloyale  (lilets  de,  à  laj.  —  Les  blets  de  2  moyennes  carpes, 
dépouillés,  divisés  en  escalopes  régulières,  et  pochées  à  couvert 
avec  aromates,  chablis  et  fonds  de  poisson.  —  Dresser  eu  turban 
avec  large  lame  de  trulVes  cannelée  et  glacée  sur  cliaque  blet.  — 
Garnit.  :  Kscalopes  de  laitances  pochées  au  court-bouillon  au  vin 
blanc,  10  cliampignons  cannelés,  10  petites  Iriill’cs  en  olives  gla¬ 
cées.  —  Sauce  normande,  additionnée  de  la  cuisson  passée  à  la 
mousseline  et  réduite,  comme  accompagnement. 

Sainte- .UiMielioiild  (filets  de).  —  Escalopes  comme  pour  la 
fonimle  ci-dessus,  légèrement  aplaties,  enrobées  d’une  sauce 
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duxelles  réduite  en  Villeroy.  Paner  à  l’anglaise,  frire  et  dresstT 
sur  serviette  avec  persil  frit.  —  Acconip.  :  Sauce  liacliêe  maigre. 

Laitances  de  carpe. 

Selon  leur  destination,  les  laitances  sont  jjochées  au  court- 
bouillon,  au  vinaigre  ou  au  vin  blanc,  ou  traitées  à  cru,  après  avoir 
été  dégorgées  à  l'eau  froide.  Les  courts-bouillons  doivent  être 
cuits  à  l'avance,  pour  dilViision  de  la  note  aromatique. 


il  la  Vîllc'i'oy.  —  {Voir  aux 


lîordiirc  (de)  à  la  Aloriiay.  —  Sur  plat  rond  ou  ovale  beurré, 
dresser  une  petite  bordure  mince  eu  appareil  duchesse.  Dorer  et 
colorer  au  l'our.  I^es  laitances  pochées  et  escalopées  au  milieu, 
napper  de  sauce  Mornay,  ci  traiter  comme  tout  article  à  la 

Mornav- 


lî«>iiclu'*os  (de)  -’lloiisoigriiciir.  —  (Voir  aux 


acre 


r.aissos  (de)  à  la  Aaiitiia.  —  Laitances  pochées,  esea!oi)écs, 
dressées  eu  petites  caisses  porcelaine  plissée,  avec  'i  helles  queues 
d'écrevisses  par  caisse.  Couvrir  de  sauce  NanUia,  et  lame  de  Ij'uU'e.s 
au  centre. 


Caqiiilh's  (de)  à  la  l*arisîoiiiu‘.  —  Dresser  en  coquilles 
îfond  masqué  de  saueej  avec  larges  escalopes  de  champignons 
cuits.  Couvrir  de  sauce  vîn  blanc  montée  an  beurre,  additionnée 


<le  trulle  hachée,  et  glacer. 

Maréchal**  {ù  la).  —  Pochées,  passées  au  beurre  fondu,  al 
roulées  dans  la  truite  linemenl  hachée,  l’aner  à  l’anglaise  et  colo¬ 
rer  au  beurre  clarifié.  —  Accomp.  :  Sauce  Périgucux. 

.Ma/.a^'i*aii  (de).  —  Bordure  eu  appareil  ducliesse,  garnie  de 
laitances,  cliampignons  et  truites,  saucés  d’un  vifioiité  de  jiois.son. 
Becouvrir  de  niêm<'  appareil  ;  hlstoi-ier,  dorer,  et  colorer  au  four. 
^  La  base  entourée  d'un  cordon  de  tomates  eu  servant. 


,\I*‘iiiiîér<*  à  la  .  —  .Assaisonnées  à  ci*u,  et  Irartées  comme 
article  «  à  la  meunière  ». 

Sonmés  Me).  —  App.  pour  Kl  caisse.s  ordinaires  :  grammes 
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de  laitances  pochées  au  vin  blanc  et  passées  au  tamis;  1  décilitre 
et  demi  de  béchamel  réduite,  3  jaunes  et  4  blancs.  —  Temps  de 
cuisson  :  12  minutes.  —  L’appareil  peut  facultativement  s'addi¬ 
tionner  d’une  cuillerée  de  trulle  hachée. 


Esturgeon 


Poisson  à  chair  ferme,  sans  grande  saveur,  qui  ne  se  sert  guère 
que  braisé,  ou  en  fricandeaux,  grenadins,  etc. 


FricniKleau  M’).  —  Se  traite  exactement  comme  le  fricandeau 
ordinaire,  et  peut  s’accompagner  de  toutes  les  garnitures  qui 
s'adaptent  a  celui-ci,  S'accom[)agne  aussi  de  garnitures  spéciales 
aux  poissons,  d’olives  noires,  ou  d’olives  vertes  farcies,  etc. 

\oniiaiidc  (à  la).  —  Un  emploie  pour  cela  les  plus  petits 
esturgeons  pêchés  sur  les  côtes  de  janvier  à  mars,  —  La  pièce 
nettoyée,  écaillée,  vidée,  et  l’épine  dorsale  sectionnée  par  l’ouver¬ 
ture  du  ventre  pour  éviter  la  déformation  du  poisson.  Braisée  au 
court-bouillon  au  xân  l>Uuic,  dépouillée  au  dernier  moment,  et 
glacée  avec  le  fonds  passé  et  réduit.  —  Garniture  normande  au¬ 
tour,  et  sauce  normande  à  part. 


T’oi'luo  (en).  —  Piqué  de  filets  d'anchois  et  braisé 
deau  sur  fonds  d’aromates.  —  Accornp.  :  Garniture 
Tortue. 


fricau- 

sauce 


Fèra. 

Poisson  des  lacs  alpins  et  surtout  du  lac  l.éman,  ayant  une  cer¬ 
taine  analogie  avec  l’alose. 

Se  traite  principalement  en  filets,  et  s’apprête  :  à  Vanglaùe,  à 
la  meunière^  au  gralin,  à  Vhùltdiènîf  etc. 


Goujon. 

A'a  guère  d’autre  destination  culinaire  que  la  friture;  ou  il  est 
simplement  fariné  et  pané  en  manchons,  pour  élément  de  garniture. 
Quelquefois  cependant  on  le  préi)are  à  la  meunière  après  l’avoir 
assaisonné  et  fariné.  Dans  ce  cas,  il  est  arrosé  de  beurre  noisette 
au  moment  de  servir.  Lu  condition  essentielle  de  son  apprêt  est 
de  le  tenir  bien  rissolé  et  croquant. 
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Lamproie. 


Peul  recevoir  toutes  les  préparations  de  ranguilïe.  Elle  est  plus 
fine,  plus  jurasse  que  celle-ci,  et  on  doit  réchauder  pour  la  dé¬ 
pouiller  de  son  enveloppe  visqueuse,  el  la  faire  dégorijrer  soigneu¬ 
sement.  Nous  donnerons  simplement,  en  ee  qui  la  concerne,  rori- 
ginaie  formule  suivante  : 


Lamproie'  à  la  Soloÿ'notc.  - —  Linioner  la  lamproie,  la  divi¬ 
ser  en  ti'oncons  de  lo  centimèlres,  el  mettre  à  mariner  avec 
3  cuillerées  à  bouclie  de  vinaigre  et  UtO  grammes  d’amandes  de 
pin  (pignolîs,  celles-ci  jiilées  et  mouillées  petit  à  petit  avec 
le  vinaigre).  Ajouter  sel  et  poivre,  2  feuilles  de  laurier,  2  brindilles 
de  serpolet  el  laisser  mariner  pemi’ant  (»  heures,  en  retournant 
fréquemment  les  tronçons  dans  la  marinade.  —  Passer  au  beurre 
5tKl  grammes  de  mousserons;  ajonler  les  tronçons  pour  les  raidir, 
puis  débarrasser  avec  la  marinade  et  laisser  refroidii-. 

Enfermer  ensuite  le  tout  dans  une  envelo]»pe  de  pâte  faite  de 
farine  détrempée  à  l’eau  tiède,  el  placer  sur  Tàtre  après  avoir  en¬ 
veloppé  d’un  jiapier  huilé.  Couvrir  de  cendri's  chaudes  cl  cuire 
pendant  1  heure  et  demie,  en  renouvelant  fréquemment  la  cendre. 
Au  moment  de  servir,  brosser  le  pâté  dont  la  croûte  est  brisée  au 
dernier  moment.  La  cuisson  peut,  ualurellement,  sefaireau  l<>ur. 


Lavaret. 


Poisson  des  lacs  savoi siens  et  suisses.  Toutes  les  préparât! uns 
de  la  Fera  lui  sont  npplicables. 


Lotte. 


Par  elle-même,  la  lotte-n’a  que  la  vahuir  d’un  poisson  très  ordi¬ 
naire,  elle  n'acquiert  son  liaul  mérite  que  par  son  foii*.  Celui-ci  se 
traite  comme  les  laitances,  en  observant  toutefois  que  sou  pochag** 
est  un  peu  plus  long. 


Ombre-Chevalier. 


l'oisson  de  lac,  à  chair  très  line,  analogue  à  la  truite,  dont  il 
reçoit  toutes  les  prépiiralions. 
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Perche. 

Les  |)Glites  se  l'ont  généralement  frire;  les  moyennes  se  IraltenL 
à  la  meunière  ou  constituent  un  élément  de  matelote  panachée  ; 
les  très  grosses  se  farcissent  et  s’apprêtent  comme  l’alose.  On 
compte  une  douzaine  de  façons  de  raccommoder,  toutes  très 

simples,  et  conformes  au  goût  des  amateurs  de  pèche. 

« 

Rothel  ou  Ruthel, 

Hessembîe,  par  la  forme,  à  un  gros  é]>erian,  mais  sa  finesse  de 
cil  air  dépasse  celle  de  tous  les  poissons  connus,  même  celle  de  la 
truite  de  montagne.  Me  se  trouve  que  dans  le  lac  de  Zug,  on 
Suisse,  où  il  vil  à  de  grandes  profondeurs,  et  ne  se  pèche  que  pen¬ 
dant  les  mois  de  novembre  et  décembre,  éfioque  à  laquelle  il  re¬ 
monte  à  la  surface.  La  moyenne  de  son  poids  est  de  8b  à 
1(10  grammes  et  il  dépasse  rarement  12î>  grammes.  C'est  une 
variété  de  rombre-clievalier.  Il  se  traite  comme  lapietitc  truite  de 
rivière. 


Saumon. 

{I*rop,  pour  /  service  :  / 

Principe  de  iraitement,  ~  Les  pièces  de  saumon  entières  et  les 
grosses  darnes  sont  le  plus  généralement  traitées  par  le  court- 
bouillon  au  vinaigre  ;  inondées  à  froid,  couvertes  d’une  serviette 
et  portées  doucement  à  rébullitlon.  La  cuisson  se  fait  ensuite  sur 
le  côté  du  feu,  et  sans  ébullition.  Le  temps  de  pocliage,  toujours 
compté  depuis  l’instant  où  le  court-bouillon  entre  en  ébullition 
i*st  de  \ô  minutes  par  kilo  pour  les  grosses  pièces  et  de  à 
pour  les  tronçons. 

L'accompagnement  du  saumon  coLirt-bouidonné  comporte  géné¬ 
ralement  2  sauces,  comme  :  anchois,  câpres,  crevettes,  genevoise, 
hollandaise,  homard,  liuîlres,  mousseline,  nantua,  noisette,  ravi¬ 
gote,  vénitienne,  etc. 

En  Angleterre,  le  saumon  est  toujours  accompagné  de  concom¬ 
bres  en  tranclies  nature  ou  en  salade.  Quand  le  poisson  est  servi 
froid,  le  concombre  sert  a  le  décorer. 
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Cad^fi^i'v  (i-ie).  —  Saumon  cuit  cl  ^'lleuillé  :  (il)O  grain i nrs  ; 
(i  œut's  durs  coupés  en  dés  ;  ÜOli  grammes  rix  Pilaw  lûen  cuiL,  lié 
de  (î  décilitres  de  hécliamel  au  currie  grammes  de  rurrie  et 
;2Û  gramines’d’oignon  revenu  au  beurre  et  à  blanc,  jiai*  litre  de 
sauce).  Dresser  en  timbale  en  alternant  les  éléments,  et  couvrir 
avec  la  même  sauce. 


<lù(«‘lo((eîs  (de)  A.  — App.  ;  .‘iOb  grammes  chair  de  saumon 
cuite  ;  300  grammes  ctiampignons  ;  l'JO  grammes  queues  île  cre¬ 
vettes  ;  50  grammes  de  trulfes,  détaillés  en  dés,  et  ^2  décilitre.s 
et  demi  de  béchamel  réduite.  Lier  l’appareil  avec  3  jaun<‘S,  dé¬ 
barrasser  sur  plaque  et  refroidir.  Diviser  en  parties  du  poids  di‘ 
7(t  grammes;  façonner  en  cûtelelles,  paner  à  ranglaise  et  frire, 
—  Accompagnement  variable,  selon  les  cas. 

(loioh-tlos  (de)  IL  —  Se  moulent  et  se  fourrent  comme  les  cô¬ 
telettes  de  brochet.  I'’arcc  de  saumon  à  lu  crème.  . 


(lôtcd»'! <<‘S  (de)  à  l'’Uiilioriiie.  —  Lscalopes  parées  en  rorinc 
de  côtelettes  (1 10  grammes),  enrobées  de  purée  de  chanqMgnons 
serrée  et  panées.  Paner  une  seconde  fois  à  l'nmf  et  mie  de  pnin 
additionnée  d’un  tiers  de  parmesan  râpé.  Cuire  au  beurre  clarilié. 
—  Accomp.  :  Sauce  anchois. 

Côlolol tt-s  (de,  à  la  tl'Aidoîs.  —  Kscalopes  traitées  coraioi* 
ci-dessus,  masquées  d’im  côté  de  farce  de  merlan  un  pou  lenae. 
Humecter  de  blanc  d'amf  la  surface  de  la  farcir,  et  déeorL'r  aux 
Irulfes.  lianger  en  sautoir  dans  du  beurre  claritié  bien  ciiaiid  i 
continuer  la  cuisson  au  four  et  dresser  avec  précaution.  —  Ac¬ 
comp.  :  Sauce  aux  huîtres. 


r<Hilîl)îaes  (de)  illvors. —  (Voir  aux  /é/f/rée.ï  /ai.;/e.sv 


llariir  (déj  à  la  Daiiiiiciiif .  —  Pocher  en  court-bouillou  au 
vin  blanc.  —  (larniture  à  la  Danmont  et  sauce  .\anlua. 

llariH'  (de)  à  la  Ihiintis**.  —  l’ocher  à  Peau  dr^  sel.  —  Ac¬ 
comp.  :  i^ommes  à  l’anglaise.  Sauce  blanche  bâtarde  au  beurre 
d’anchois. 

llariH"  (de  ■  à  la  llieppoîscs  —  Pocheren  courl-lionillon  an  vin 
blanc  additionné  d'un  ijuart  de  cuisson  de  moules.  —  >auer  cl 
garniture  dieppoises.  Pommes  à  ranglaise. 

Ilarnc  (dej  à  l'Kr<»sisaisi‘, —  Pocher  en  coui’t-boiiillon  au  vin 


( 
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blanc,  —  Accomp,  :  Sauce  hollandaise  additionnée,  au  litre,  de 
1  décilitre  de  brunoise  tombée  au  beurre. 


Escalopes  (de).  —  -Mode  de  préparatiou  très  pratique  pour  le 
service  de  table  d'iibte.  Ou  lève  les  filets  d’un  saumon  moyen  {0  à 
7  kil.  !,  et  on  les  divise  en  deux  sur  la  longueur.  Après  avoir  été 
dépouillés,  ces  filets  sont  divisés  transversalement,  en  escalopes 
de  100  grammes  environ,  qui  sont  rangées  sur  plat  beurré,  assai¬ 
sonnées  et  pochées  avec  fumet  de  poisson,  ou  de  vin  blanc  ou 
rouge,  selon  leur  traitement  final.  Ces  escalopes  sont  susceptibles 
de  recevoir  les  mêmes  garnitures  que  les  lilets  de  soles  ou  de 
barbue. 


Eiscalopo.s  (de)  à  rjntlietine.  —  Ëtant  assaisonnées,  les  ran¬ 
ger  dans  un  {dat  grassement  beurré,  et  les  pocher  à  sec.  Dresser 
en  couronne  et  masquer  d’une  sauce  Currie.  Timbale  de  riz  à  Tin- 
dieniie  à  part. 


Erîllé.  — Saumon  moyen,  autant  que  imssible,  pour  donner  aux 
tranches  l’épaisseur  convenable,  et  un  poids  moyen  de 
200  grammes.  Assaisonner,  huiler  et  griller  à  feu  modéré.  Dres¬ 
ser  avec  tranches  de  citron  et  persil  en  branches.  — -Accomp,  :  Un 
beurre  quelconque. 


MoiiSï<o  (dob  —  Mousses  et  Mousselines  comportent  le  même 
élément  de  base  (farce  ê  la  crème  du  [loisson  en  traitement),  et  les 
mêmes  garnitures.  Les  mousses  sont  faites  généralement  pour 
un  service,  en  moules  à  charlottes,  l>avarois  historiés,  Ijordures, 
etc.  Les  mousselines  représentent  un  élément  de  détail,  et  se 
moulent  à  la  cuillère  ou  se  couchent  à  la  poclie  (en  forme  de 
meringue),  et  de  la  grosseur  d’un  petit  œuf.  Généralement,  on  place 
sur  les  mousselines,  une  escalope  de  l’élément  dont  elles  dérivent, 
laquelle  y  est  collée  avec  du  blanc  d’œuf.  S’il  s’agit  de  poissons 
de  petite  taille  féperlans),  Tescalope  est  remplacée  par  une  pau¬ 
piette.  lœs  mousses  se  pociienL  au  bain-marie,  et  le  temps  néces¬ 
saire  pour  le  pochage  d'une  mousse  en  moule  d’un  litre,  peut  être 
fixé  à  3ü  minutes.  Les  mousselines  se  pochent  fi  l’eau  comme  les 
quenelles,  et  sont  traitées  ensuite  selon  leur  destination. 

Mousselines  (de)  Alexuiidra.  —  Moulées  à  la  cuillère,  gar¬ 
nies  chacune  d’une  petite  escalope  de  saumon  ovale  et  mince,  et 
pochées.  Dresser  en  couronne  sur  plat,  avec  lame  de  trufTe  sur 
1  escalope  ;  napper  de  sauce  Mornay  ;  glacer,  et  garnir  au  centre 
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d'un  bouquet  de  pointes  d’asperf'es  ou  de  petits  pois,  suivant  la 
saison, 

Mousselines  (de)  à  la  'l'osea.  —  Karce  mousseline  de  sau¬ 
mon  additionnée  de  50  grammes  de  crèrae-coulis  d’écrevisses  par 
5ttO  grammes.  Coucher  à  la  cuillère  et  pocher.  — Garnir  ensuite 
chaque  mousseline  d’une  laitance  au  beurre  noisette,  de  4  queues 
d’écrevisses  coupées  en  deux  etchevalées,  et  d’une  lame  de  trulVe 
à  cdiaque  bout.  Dresser  sur  plat;  saucer  d’une  Mornay  légère  au 
beurre  d’écrevisses  et  glacer. 

Itéaroneo  (à  la).  —  Grosse  pièce.  Saumon  farci  (farce  de  mer¬ 
lan  IrulTée)  poché  au  barsac  ou  au  saulerne  sur  fonds  d’aromates. 
Garniture  régence  en  bouquets,  llatelets  trulï'es,  quenelle  ronde 
décorée  et  écrevisse.  Sauce  régence.  —  Le  plat  bordé  d’une  guir¬ 
lande  en  appareil  pomme  marquise  simplement  séchée  au  four. 

Itotlisoliild  (à  la),  —  Grosse  pièce.  Saumon  farci,  dépouillé, 
masqué  de  farce,  et  décoré  d’un  bout  à  l’autre  en  croissants  de 
trutl’es  gradués  formant  écailles.  Braiser  au  cliampagne.  Quenelles 
forme  croissants,  en  farce  de  sole  à  ta  crème,  contisés  aux 
trulï'es  ;  champignons,  grosses  Irulï'es  glacées,  éperlans  en  man¬ 
chons,  écrevisses.  Sauce  aux  huîtres  avec  réduction  du  brai.sage. 


Sterlet. 

.Nous  crovons  inutile  de  donner  les  formules  concernant  ce 

■j 

[>oissoii  que  l’on  ne  peut  utiliser  qu’cn  Bussiedans  des  conditions 
convenables.  Nous  rappellerons  seulement  que  ses  œufs  fournis¬ 
sent  le  caviar  le  plus  estimé,  et  que  sa  [iioelle  épinière,  ainsi  que 
celle  de  l’esturgeoii,  constituent  le'  Vésiga,  élément  essentiel  des 
l'oulibiacs. 


Tanche. 


Est  le  plus  souvent  employée,  comme 


Se  traite  aussi  an 


à  la  meunière. 


auxiliaire  des  matelotes, 
à  la  Herev,  etc. 

•f  * 


Truite. 


Culinairement,  toutes  les  variétés  de  truites  se  résument  en  i 
deux  genres  :  les  truites  saumonées  et  les  truites  de  rivière. 
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La  truite  saumonée,  étant  susceptible  de  recevoir  toutes  les  pré¬ 
parations  du  saumon,  il  est  inutile  d’en  répéter  les  formules.  Son 
principe  de  cuisson  est  le  meme,  avec  cette  dillerence  qu’elle  est 
presque  toujours  traitée  par  le  court-bouillon  au  vin  blanc. 


Truites  de  Rivière. 


nieii  (au).  —  Doivent  être  traitées  vivantes  j)ar  le  court-bouii- 
Ion,  selon  le  procédé  indiqué  (voir  Poismons  au  hleii],  —  Pour  ac- 
comp.  :  Voir  !i rocket, 

Coiilîbîao  (de),  —  Voir  CoulUnac  de  saumon  aux  entrées 
mixtes. 


Fareios.  —  Truites  de  grammes  en  moyenne,  emplies  de 
fine  farce  truffée.  Assaisonner  et  emballer  en  feuilles  de  papier 
huilées,  et  griller  à  feu  doux  pendant  1  demi-heure.  On  peut  aussi 
les  cuire  au  four,  en  les  arrosant  de  beurre  fondu.  AussituL  cuites, 
les  déballer,  et  les  dresser  avec  1  demi-cîtron  cannelé  par  truite. 


—  .Vccomp.  à  part  :  Sauce  marinière. 

(iavariiie  (à  la).  —  Petites  truites  enveloppées  de  beurre  à  la 
maître d’hütel  cru,  emballées  en  papillotes  de  papier  huilé  elcuites 
au  four.  Se  servent  dans  les  papîllottes.  —  Accomp.  ;  Beurre  noi¬ 
sette  et  pommes  à  l’anglaise. 

IlôlcUèro  (à  1').  —  Petites  truites  traitées  comme  poissons  à 
la  Colbert.  —  Accomp,  sur  plat  ;  Beurre  maître  d’hOtel,  addition¬ 


né  par  100  grammes  de  beurre,  d’une  petite  cuillerée  de  duxelles 
sèche,  fortement  condimentée.  Le  plat  bonlé  de  citron. 


Hussarde  (à  la).  —  Truites  moyennes,  emplies  de  farce  addi¬ 
tionnée,  par  lûO  grammes,  de  25  grammes  d’oignon  haché  cuit 
au  beurre.  Ranger  eu  plaque  beurrée  sur  200  grammes  d’oi¬ 
gnons  émincés  sautés  au  beurre  à  blanc  ;  ajouter  bouquet  garni, 

.  100  grammes  de  beurre  ;  2  décilitres  de  Chablis,  et  pocher  à  nu, 
en  arrosant  de  temps  en  temps.  Dresser  sur  plat  ;  passer  au  tamis 
le  fonds  de  cuisson  (oignon  compris),  lier  légèrement  avec  beurre 
manié  ou  velouté  de  poisson,  et  monter  au  beurre.  Verser  sur  les 
truites  et  glacer  vivement. 

.'\laiitoue  (à  la).  — Truites  moyennes,  désossées  comme  mer¬ 
lans  en  lorgnons,  en  supprimant  l’arête,  et  laissant  les  filets.  Gar- 
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nir  ceux-ci  de  farce  LnilTée;  reformer  les  truifes,  eL  les  enlourer 
de  2  ou  .‘f  tours  de  til,  Pnclier  sur  fonds (raromales,  avec  viii  blani' 
et  cuisson  de  champignons,  à  coui't-moiiilienient,  et  en  les  arro¬ 
sant  souvent.  —  Dresser  et  masquer  d'une  sauce  à  ritalieune  ad¬ 
ditionnée  de  la  cuisson  passée  et  réduite. 

AitMiiiîf'i*c  {à  la).  —  Apprêt  type  de  la  truite  de  rivière.  Cise¬ 
ler,  assaisonner  de  sel  et  poivre,  passer  dans  le  lait  et  ilans  la  farine 
ensuite,  et  cuire  au  beurre.  Dresser  sur  plat,  couvi-ir  de  beurre 
noisette  {‘2(H)  grammes  par  service),  ajouter  jus  de  citron  et  persil 
haché.  La  caractéristiipie  de  cet  apprêt  est  que  le  beurre  doit  ar¬ 
river  sur  table,  encore  bouillonnant  et  mousseux. 

.tloiissfdiiit's  (de)  .Vloxaiidm.  —  Même  traitement  que  pour 
saumon,  en  remplaçant  le  saumon  par  de  la  truite  pour  l’apprél 
de  la  farce,  et  rcscalope  de  saumon  par  un  demi-filet  de  truite, 

.^loiisselîiios  (de)  à  i'ilolvéUu  (ou  Oêtdh^eH  rostks).  —  Les 
mousselines  étant  formées  et  pncliées,  placer  une  paupiette  de 
filet  de  truite  à  cliaque  liout.  (Dn  fait  2  paupiettes  dans  eliaque 
tilet.)  Saucer  d’une  line  béchamel  relevée  et  finie  au  bourre  d'écre¬ 
visses,  Une  lame  de  truiles  sur  chaque  mousseline,  et  un  bouquet 
de  queues  d’écrevisses  coupées  en  deux  à  côté  (V  queues  par 
mousseline). 


.\loiiss«*lîii<‘s  fde)  i*osô<*s  fi  la  l’osi*a,  — ^  Même  trailement 
que  pour  les  mousselines  Tosca  au  saumon. 

Vaiitdnso  (t\  la  mode  de).  —  Traitement  des  truites  à  la  meu¬ 
nière,  en  remplaçant  le  Ijeurre  par  de  l'Iiuile  selon  Morard). 

Vin  l’on^o  fan).  —  10  petites  truites  (poids  moyen  de 
125  grammes),  pochées  pendant  10  minutes  dans  1  litre  de  <'Ourt- 
l>ouiilon  au  vin  rouge.  I)resser  sur  plat;  [tasser  et  réduire  la  cuis¬ 
son  aux  deux  tiers,  et  la  lier  au  Iteurre  manié  (  100  grammes  de 
beurre  et  iO  grammes  de  farinei.  Verser  sur  les  truites  et  glacer  à 
la  salamandre. 


White  bait. 

Comme  le  Nonal  de  la  Méditerranée,  le  Wliite  bait  de  la  Tamise, 
est  une  énigme  zoologique,  Kn  admellunt,  comme  certains  le  sou¬ 
tiennent,  ({lie  ce  n'est  qu’un  alevin,  on  ignore  absolument  quel 
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poisson  produit  cet  alevin.  Toujours  est-il  que. le  Wliite  bait  est 
l’élément  d’une  incomparable  friture  qui,  à  Londres,  est  toujours 
servie  comme  second  poisson  dans  les  dîners.  Ce  jtoisson,  tou¬ 
jours  comme  îe  Nonat  auquel  il  ressemble  étonnamment  est  très 
fragile  :  il  doit  être  cuit  aussitôt  pèche. 

Le  Wliite  bait  ne  se  sert  que  frit,  et  la  friture  doit  être  neuve  et 
fumante.  Ces  poissons  sont  d’abord  passés  au  lait,  ])uis  roulés 
dans  une  grande  quantité  de  farine,  et  renversés  sur  un  tamis 
spécial  ou  dans  un  panier  a  friture  pour  les  déltarrasser  de 
l’excédçnt  de  farine.  On  les  plonge  alors,  1  minute  à  peine,  et  par 
petite  quantité  dans  la  friture,  dont  ils  doivent  sortir  très  crous¬ 
tillants.  On  les  assaisonne  alors  de  sel  lin  additionné  de  cavenne, 
et  011  les  dresse  sur  serviette  avec  persil  fin. 


* 
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SÉRIE  DES  POISSONS  DE  MER 


PIŒPA HATIONS  lions  SÉIIIE 


Hoiiillal>aiss4.‘  à  la  .\larsf‘îll:ii!S(\  —  Coaime  pour  bien  dos 
apprêts  culinaires,  runité  de  vue  et  d'exêculioti  est  encore  à  se 
faire  pour  la  Bouillabaisse  ;  et  nous  donnons  la  préférence  à  la 
méthode  de  notre  ami  Caillai,  qui  est  Tuti  des  pi*aticiens  les  plus 
répulés  de  notre  temps,  et  leclief  incontesté  de  TEcole  provençale. 

i*rop.  pour  iO  personnes  :  â  kil.  de  poissons.  —  NomencUi- 
(urc  de.  ces  poissons  :  Rascasse,  Chapon,  Saint-Pierre,  Merlan  de 
Palangre,  Fiélas,  ïlondrouil,  Itouquiers,  Langoustes,  Hougels,  etc. 

Procédé  :  Couper  les  gros  poissons  en  tronçons,  lai.sser  les 
petits  entiers,  et  réunir  Je  tout  en  casserole  avec  ;  125  grammes 
d'oignons  et  30  grammes  de  blancs  de  poireaux  hachés  ;  2  belles 
tomates  pressées,  dé]>ouiUées  et  concassées;  00  grammes  d’ail 
broyé,  15  grammes  de  persil  concassé,  une  forte  pincée  de  safran, 
1  décilitre  d’huile  vierge,  une  feuille  de  laurier,  une  brindille  de 
sarriette;  une  pincée  de  sommités  de  fenouil.  Réserver  les  pois¬ 
sons  à  chair  tendre  comme  le  merlan  et  le  rouget,  pour  les  mettre 
dans  la  bouillabaisse  (juand  elle  a  déjà  quehjues  minutes  d’ébul¬ 
lition.  Mouiller  le  poisson  d'eau  juste  à  couvert;  assaisonner  de 
S  grammes  de  sel  et  de  1  gramme  de  poivre  au  litre  de  moiiille- 
menl;  faire  iiartîr  en  ébullition  et  cuire  à  grand  feu,  pendant 
12  à  15  minutes.  —  Ver.ser  le  bouillon  sur  des  Iranches  de  pain 
dressées  sur  un  jdat;  drosser  les  pois.sons  sur  un  autre  plat  et  les 
entourer  de  tronçons  do  langoustes  ou  de  demi  petites  langoustes. 

Le  pain  que  l’on  appelle  «  Marette  »  à  Marseille,  est  le  meilleur 
pour  faire  les  tranclies,  à  condition  qu  il  soit  frais. 

l/on  ne  fait  jamais  griller,  rôtir  ou  frire  les  Iranclics  de  pain 
pour  la  bouillabaisse  marseillaise.  Lutin,  Caillai  fait  observer  que 
la  bouillabaisse  ne  sera  jamais  Iden  liée,  si  elle  ne  compoi'le  pas 
de  poissons  blancs,  tels  que  le  merlan. 

Roiiillahaîsse  l»ai-isî<MiiM*.  —  lUnssons  (jénèralemeul  em- 
pfoyés  :  Langouste  vivante;  petit  congre;  rougets,  grondins, 
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vives,  soles,  merlans,  et  moules  comme  élément  auxiliaire.  — 
Proporiioiis  :  2  kil.  oUO  de  poissons  panachés,  et  1  litre  et  demi 
de  moules, 

Prooklé  :  Passer  dans  I  décilitre  et  demi  d’Iiuile,  l'IO  grammes 
d’oignon  et  70  grammes  de  blancs  de  poireaux  hacliés,  et  sans 
laisser  prendre  couleur.  Mouiller  de  O  décilitres  vin  blanc  et  I  litre 
un  quart  d’eau  ;  assaisonner  et  condimenter  de  10  grammes  dt* 
sel,  3  grammes  de  poivre,  3  grammes  de  safran,  un  boiif[iieL 
garni,  300  grammes  de  tomates  pressées,  pelées  et  concassées,  ou 
Féquivalent  de  purée,  30  grammes  d’ail  écrasé  et  liaché.  Paire 
partir  en  ébullition,  et  cuire  pendant  20  minutes.  Facultative¬ 
ment,  ajouter  dans  le  court-bouillon,  les  têtes  de  rougets,  gron¬ 
dins  et  merlans  débarrassées  des  ouïes. 

Réunir  dans  un  sautoir  les  poissons  et  langoustes  iTonçonnés, 
les  moules  bien  nettoyées  par-dessus  et  crues  ;  et  semer  sur  le  tout 
13  grammes  de  persil  concassé.  Couvrir  avec  le  court-bouillon, 
ajouter  1  décilitre  d’huile  et  cuire  à  grand  feu  pendant  un  quart 
d’heure.  Lier  finalement  avec  40  grammes  de  beurre,  manié  avec 
13  grammes  de  farine.  Dresser  le  poisson  en  timbale,  et  raccom¬ 
pagner  de  tranches  de  pain  Jocko,  grillées  au  four,  légèrement 
frottées  d’ail,  et  imbibées  de  bouillon. 

Itoiiillahaisse  (le  .lleriie.  —  Prop,  :  l  kil.  200  de  morue 
épaisse  et  blanche  et  bien  dessalée.  La  couper  en  gros  carrés  et 
supprimer  les  nageoires. 

Procédé  :  lians  1  décilitre  et  demi  d’Iinile,  faire  revenir 
123  grammes  d’oignons,  70  grammes  de  blancs  de  poireaux,  et 
25  grammes  d’ail  hachés.  -Mouiller  d’un  litre  trois  quarts  d’eau» 
ajouter  1.3  grammes  de  sel,  2  grammes  de  poivre,  3  grammes  de 
safran  et  un  fort  bouquet  garni.  Mettre  en  ébullition,  et  jeter  dans 
le  court-bouillon,  4  grosses  pommes  Hollande  pelées  et  coupées 
en  grosses  rondelles.  Laisser  cuire  12  à  13  minutes,  ajouter  les 
carrésde  morue,  et  appuyer  le  court-bouillon  d’un  décilitre  d'huile. 
Continuer  la  cuisson  à  feu  .vif  jusqu’à,  l’à-point  des  pommes  de 
terre  et  de  la  morue.  .Jeter  finalement  dans  le  court-bouillon. 
10  grammes  de  i^ersil  concassé.  —  Servir  en  même  temps  des 
tranches  de  pain  grillées,  frottées  d’ail,  et  imbibées  de  court- 
bouillon. 


•  %* 


lÆ  (:un>E  CULINAIHE 


Ancliois. 

(/Vop.  pour  /  sermcQ:  SOOtjrammm.) 


I 


L\iiicliois  est  généralement  employé  froid,  comme  liors-d’o’ li¬ 
vre.  11  constitue  cependant  une  excellente  Iritnre,  et  se  prèle  à 
tous  les  apprêts  de  la  sardine.  (Voir  Sardiur.) 


Bar  ou  Loup  de  mer. 

{Prop.  pour  i  sevrice  :  i  hil.  7à0. 


Les  gros  bars  se  pochcnl  à  l'eau  de  sel  (15  grammes  au  litre)  et 
s’accompagnent  des  diver.ses  sauces  qui  conviennent  aux  gros 
poissons.  Les  iielils  sont  traités  par  la  friture,  sautés  à  la  meu¬ 
nière,  ou  grillés  avec  accompagnement  d’un  Ijeurre  quelcotupie. 


Barbue, 


Est  en  quelque  sorte  le  succédané  du  turbotîn,  quand  elle  est 
servie  entière,  et  des  filets  de  soles  quand  elle  est  traitée  en  tilels. 
Les  dill'érents  apprêts  de  ces  deux  poissons  lui  étant  applicables, 
il  est  inutile  de  les  énumérer  ici.  (Voir  pour  apprêt,  Turhtüui  rl 
/{'Iris  de  s({tes.) 


Bloaters 


Hareng  fumé  doux,  et  entier,  très  estimé  îles  Anglais,  pour  les¬ 
quels  il  constitue  l’un  des  meilleurs  éléments  de  Ijreakfasl,  et 
môme  du  five  o'  dock  tea.  On  les  fait  griller  à  feu  doux.  Ces  pois¬ 
sons  se  conservent  pen,  n’étant  presque  pas  .salés  ni  fumés. 


Cabillaud  ou  Morue  fraîche. 

{l*rup.  pour  i  sermee  :  /  kil.  7d(K) 


Se  cuit  à  l’eau  salée,  et  toutes  les  sauces  qui  conviennent  au 
turbot  lui  sont  applicables.  Ses  trois  préparations  principales  sont 
les  suivantes  : 

riinnainlo(àla).  —  Le  diviseren  tranches  épaisses; assaisonner 
de  sel,  poivre  et  muscade  ;  ranger  sur  plat  grassement  beurré,  et 
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mouiller  largement  devin  Idanc.  Disposer  sur  les  tranches  :  ron¬ 
delles  de  citron  parées  à  vif,  échalotes  hachées,  fines  herbes  el 
beurre.  Pocherau  fourpeiulunt  10  minutes,  et  lier  ia cuisson  (qui 
doit  être  assez  abondante),  en  sorlant  du  four,  avec  une  biscotte 
finement  écrasée. 

IToIhuulai  se  (à  la).  —  Pocher  à  l’eau  salée.  Cuire  en  même 
temps,  à  Peau  salée  des  pommes  de  terre  bien  farineuses  et,  au 
moment  de  dresser  le  poisson,  les  égoutter  elles  faire  sécher  dans 
îa  casserole,  à  couvert,  et  en  les  remuant  souvent.  —  Accomp.  ; 
Beurre  fin,  fondu. 

Poi*tiij*-aise  (à la),  —  Le  Cabillaud  (poids  indiqué)  partagé  en 
.‘i  darnes,  assaisonnées  de  12  grammes  de  sed  et  i  grammes  de 
poivre.  Ranger  dans  un  plat  à  sauter  contenant  :  DK)  grammes 
beurre,  100  grammes  d’huile  (l  décilitre)  ;  DK)  grammes  d’oignon 
haché  revenu  au  beurre;  5  grammes  d’ail  écrasé;  1  fort  bouquet 
garni  ;  10  grammes  persil  concassé  ;  1  kil.  de  tomates  concassées-, 
D)0  grummes  de  riz  aux  trois  quarts  cuit  à  Peau  salée,  2  déci¬ 
litres  vin  idanc.  —  Couvrir  la  casserole,  faire  partira  grand  feu  et. 
cuire  D)  minutes  à  couvert.  Au  bout  de  ce  femps,  découvrir  pour 
que  la  réduction  se  trouve  à  point  quand  le  poisson  est  cuit,  (lo  à 
IS  minutes). 

Carrelet  ou  Plie  Franche. 

N’est  que  peu  usité,  et  peut  s’accommoder  de  certains  apprêts  du 
Turl)otin.  Reçoit  plus  spécialement  les  apprêts  suivants. 


—  Les  filets  ciselés  en  croix.  Assaisonner,  huiler  large¬ 
ment,  et  griller  à  feu  doux.  Aecomitagnor  d’un  beurre  quelconque 
ou  d’une  sauce  Saint-Malo. 

.UiMiiiîci’c.  —  D’après  le  procédé  oi’dinaire,  en  ayant  soin  de 
faciliter  la  cuisson  par  le  soulèvement  des  filets. 

Ho(î,  —  Simplement  assaisonné,  largement  huilé,  et  rùli  au 
four.  S’accompagne  toujours,  dans  ce  cas,  d’une  sauce  hachée. 

Congre. 

Hors  son  rôle  d’élément  de  bouillabaisse,  c’est  un  poisson  qui 
est  plutôt  utilisé  par  les  ménages,  On  peut  Papprèter  :  Court-houil- 
ônnîé  avec  sauce  quelconque;  en  lilefs  à  /a  Orh/^^  en  irnnt^utn 
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Itès  mîwcc^  mariiiés  ;  trempés  en  pâte  à  frire  tenue  Lien  sèclie  à  I 


friture,  etc. 


Coquilles. 


Crevottosi  (de)  ^hxoéos.  —  Salpicon  de  queues  de  crevfLtes, 
lié  à  la  Lécliamel  chaude,  dressé  en  petites  coquilles  en  urf^entoii 
en,  coquilles  Saint-Jacques.  Couvrir  de  sauce  .Xorm.uide  nionlée 
au  beurre,  additionnée  de  trulTes  liacliées  et  i;lucer  vivcmenl. 


:  CreveUos  (de  iiuslave.  —  Petites  coquilles  bordées  d'un 
cordon  ile  duciiesse  coloré  au  l’our.  Le  fond  ^arni  de  pointes  d’as¬ 


perges  et  petite  julienne  de  IrulTes,  queues  de  crevettes  dessus 
Saucer  Mornav  et  glacer  vivement. 


l’oîe  (le  l’îiîe  (de).  —  J^oehé  au  court -bouillon,  escalofu*  et 
dressé  en  petites  coquilles  bordées  de  duchesse  colorée  au  four. 
Couvrir  de  l)eurre  iioiselie  à  la  polonaise,  jus  de  citron  et  scmpçon 
de  persil  haché. 


Homard  (de)  .Uoriiay.  —  Débris  de  homard  liés  à  la  Moiaiay 
au  fond  des  coquilles  ;  une  mince  escalope  de  queue  dessus,  lame 
de  Irutles  sur  l’escalope;  couvrir  de  sauce  Mornav  nature  nu 
légèrement  Irull’êe  et  glacer  vivement.  En  coquilles  moyennes 
bordées  d’un  cordon  de  duciiesse. 


Huîtres  (d’j.  —  (Voir  aux  II ors-d' < iL' uvre  chm«h.] 

Lail:uic*rs  (de).  —  Pochées,  escatopées,  dressées  eu  petites 
coquilles,  masquées  de  sauce  >  in  blanc  montée,  et  glacées. 


SaiiiiHMi  (‘t  'rriiite  (de).  —  Se  traitent  iiidinV'remineiit  à  la 
sauce  vin  blanc  on  Mornav,  et  se  glacent  dans  les  deux  cas. 

Saînl-JîU*4|ur‘S  ou  — Le  fond  des  coquilles  garni 

d’une  cuillerée  de  duxelles.  liangei*  dessus  les  noix  rie  rorpiillcs 
esealopées  ainsi  qiu*  le  corail.  Couvrir  di-  sauce  gratin,  chape- 
lurer,  arroser  de  lieurre  fondu  et  gratiner.  Les  noix  blanchies  et 
braisées  autant  que  possible.) 

S:iiiil'Jar4(iit's  à  ia  Aaiitaîsr.  —  Les  noix  des  coquilles 
blanchies,  esealopées  el  braisées  avec  vin  blanc  id  cuisson  de 
champignons,  Dressée.s  en  coquilles  avec  rjur-Mques  moules  ébiir- 
bées,  I  petit  champignon,  et  2  lames  île  Irull'es  par  coquille. 
Couvrir  de  sauce  .\orinandt*  montée  et  glact.'r. 


S;nri<-Ja(‘<ni«‘s  à  In  l*ai‘isi('iiii(*.  — 


Les  noix  braisées 
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comme  ci-dessus.  Dresser  eu  coquilles  bordées  .d'un  cordon  de 
duchesse  coloré  au  four,  avec  escalopes  de  champignons.  Couvrir 
de  sauce  vin  blanc  montée,  additionnée  de  trutles  hacliées,  et 
glacer  vivement. 

’l'urJiot  (de).  —  Se  traitent  à  la  Mornay, 


Dorade. 

La  meilleure  est  celle  qui  porte  d'un  œil  à  l’autre  une  sorte  de 
bourrelet  nacré  transparent.  Petite,  elle  est  grillée,  /Vi/cou  apprê¬ 
tée  à  la  MpAinière.  Grosse,  elle  est  pochée  au  vin  blanc  ou  ronge, 
et  accompagnée  d’une  sauce  tirée  de  la  réduction  de  son  fonds  de 
cuisson,  ou  elle  se  sert  à  la  /iercy,  à  la  Dieppoise,  iiochelaise,  Por- 
luijaisef  elc.  ;  et  en  général  avec  toutes  garnitures  de  grosses  pièces 
de  soles.  (Voir  Soles,) 

Éperlans. 


Aiijç'Iaise  (à  T).  Ouverts  par  le  dos  pour  extraction  de 
l’arête  ;  paner  à  l’anglaise  ;  cuire  au  beurre  clarifié,  et  arroser  de 
beurre  maître  d’hôtel  à  moitié  fondu. 

{eiiL  —  Embrochés  par  les  yeux,  passés  au  lait  et 
à  la  farine  et  frits.  Dresser  sur  serviette  avec  persil  frit  et  citron. 

Escal>t‘clio  (d’).  —  (Voir aux  ffors-d'Œ^tivre.) 

Gratin  (au).  ~  Couchés  sur  pial  beurré.  Traitement  du  merlan. 
(Voir  Merlan.)  Gratiner  à  feu  vif. 

Meuiiièro  (à  la),  —  Procédé  ordinaire. 

M<Misseliiie  (d’)  Alrxamlra.  —  Parce  d’éperlans  mousseline. 
(Pour  traitement,  voir  Mousseline  de  saumon.) 

.\Ioiisseliiio  (de)  à  la  T’osca.  —  Farce  d’éperlans  mousse¬ 
line.  (Pour  traitement,  voir  Mousseline  de  saumon.) 

I*aii|>ictte.s  fen).  —  L’apprôl  en  raccourci  des  Paupiettes  de 
soles.  Se  servent  en  timbales,  avec  sauce  et  accompagnement  au 


Plat  (sur  le).  —  Même  traitement  que  la  Sole  sur  le  plat. 

llîclielîcii  (à  la).  —  Apprêt  identique  à  celui  des  Cperlan.s  à 
l’anglaise.  Lames  de  Irufl'es  sur  la  maître  d’hôtel. 
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\'iii  lihiiic  (;ni).  —  Couchés  et  pocliés  sur  plut  beurré.  Même 
lin  que  Ja  sole. 


Haddock. 


Petite  merluche,  décapitée  et  fumée.  Le  Haddock  constitue 
l’un  des  meilleurs  éléments  debreakfast  et  se  traite  : 

(ii'iUé,  —  Avec,  généralement,  du  beurre  fondu  enmme  accom¬ 
pagnement. 

I*oclié.  —  Avec  morceau  de  beurre  et  très  peu  d’eau.  — Comme 
accompagnement  :  beurre  fondu  ou  «  Sauce  aux  œufs.  » 


Harengs. 


(iialaisiciino  (à  la).  —  Ouvi'rts  par  le  dos  pour  extraction  de 
l’arète,  et  farcis  avec  œufs  ou  laitances,  mélangés  avcc-beurrt^ 
maître  d’hôtel  cru  ;  additionné  de  grammes  champignons, 
iO  grammes  persil  et  2h  grammes  d’éciialole  hacliuspar  lü.'i  gram¬ 
mes.  Enfermer  en  papillotes  ovales  bien  huilées  et  cuire  au  four. 


Dialtlo  (à  laj.  —  Ciselés,  moiilardés,  chapehirés  et  grillés  en 
arrosant  largement  d'huile,  —  Accomp.  :  Sauce  Havigote  très 
relevée. 

Farcis.  —  Traités  comme  pour  Calaisienne,  garnis  di*  farce 
ordinaire  aux  fines  lierbcs,  et  cuits  au  four  en  papillotes.  — 
Accomp.  :  Sauce  vin  hlanc. 

Marines.  (V*ûir  //tiren^s  diejtpoisfi  Lm\  frotds.j 

Alouiiîcr<‘ (à  la).  — Exactement  selon  la  formule  type,  ^V<Hr 
/ ru'tUî  de  rivière.)  Idal  bordé  de  citron. 

j\ai!laisc(à  la).  —  Harengs  laiLés  cîselé.s,  farines,  panes  a  1  an¬ 
glaise,  et  cuits  au  beurre.  —  A<'COmp.  :  Les  laitances  une  demie, 
prise  sur  cliaquc  hareng  cuit  '  passées  au  tamis,  ot  montées  comme 
une  mayonnaise  avec,  sel,  poivre,  moutarde  et  grammes  de 

lar  service. 


I';iraiiic  (à  la).  —  Ciselés,  rai<iis  au  beurre;  mis  en 
forme  cartouche,  avec  cuillerée  de  duxelies  S'UTée.  Cuisson  linie 
au  four. 
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Portière  (à  la).  —  Harengs  traités  à  la  meunière,  enduits  de 
moutarde,  persillés,  et  couverts  de  beurre  noisette  avec  filet  de 
vinaigre  cuit  à  la  poêle. 


Maquereaux. 


Anjÿlaîfto  (à  T).  —  Tronçonnés  et  pochés  en  court-bouillon 
condimenté  au  fenouil.  —  .Vccomp.  :  Sauce  groseilles  (Groovse- 
berry  fool.)  (Voir  Sauce}. 

Itouloniinisc (à  la).  —  Tronçonnés  et  pocliésen  court-bouillon 
acidulé  au  vinaigre.  Dépouiller,  dresser,  entourer  de  moules 
pochées,  et  masquer  avec  sauce  au  beurre  mouillée  avec  partie 
du  court-bouillon  passé. 

Calaisioniie  (à  la).  —  En  filets,  et  même  traitement  que 
pour  les  Haren  gs, 

Eilcts  (de)  jçrîllés.  —  S’accompagnent  de  :  Beurres  maître 
dTiûtel,  Anchois,  Ravigote,  Noisette,  Beurres  de  crustacés,  etc. 

Filets  (de)  lîoniiefoy.  —  Assaisonnés,  farinés,  sautés  à  la 
meunière,  et  saucés  de  bordelaise  Bonnefoy.  (Voir  Sauces.) 
Pommes  à  Tanglaise. 


Filets  (de)  à  la  ilieppuise.  —  Sautés  comme  ci-dessus,  ou 
pochés  et  dépouillés.  —  Garniture  et  sauce  Dieppoise,  comme 
pour  Merlan  ou  Sole. 


Filets  (de)  du  Clianoîiic,  —  Filets  assaisonnés,  farinés,  raidis 
au  beurre,  du  côté  qui  louchait  l’arète  seulement.  Refroidis  sous 
presse,  puis  garnis  dessus  d’im  cordon  de  farce  tiré  en  S  [douille 
cannelée).  Garnir  les  anneaux  de  queues  de  crevettes  liées,  ranger 
sur  plaque  et  passer  à  four  doux,  pour  complément  de  cuisson 
des  filets,  et  pocliage  de  la  farce.  —  Accomp.  :  tSauce  anchois. 


Fîlels  (de)  aux  iincs  herbes.  —  Pochés  au  vin  blanc,  dé¬ 
pouillés,  et  masqués  de  sauce  fines  herbes 

Filets  (de)  en  papillote.  —  Filets  assaisonnés,  grillés,  en¬ 
fermés  en  papillotes  ovales  huilées  avec  cuillerée  de  duxelles 
serrée,  additionnée  de  champignons  cuits  émincés.  Soufiler  la 
papillote  et  passer  au  four. 

Filets  (de)  au  Persil.  —  Filets  pochés  au  court-bouillon  avec 
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forte  aromatisation  de  persil.  Dépouillés  et  dressés  avec  pommes 
à  ranglaise.  Sauce  persil  à  part. 


l'ilot!^  (de)  à  la  Di‘iii1aiiièi*e.  —  Filets  pochés  à  l'eau  de  sel, 
dépouillés  et  masqués  d’une  sauce  au  beurre  iinie  au  beurre  Prin¬ 
tanier.  —  (îarnilure  ;  Rondelles  de  pommes  nouvelles  cuites  à 
Peau  d’un  côté,  cl  petits  pois  de  l’autre. 


Filets  ^de;  Itosalîe.  {Mf’ih.  /Jourtfuhf nonne.)  —  Filets  assai¬ 
sonnés,  farinés  et  cuits  à  riiuile  de  noix  et  à  la  poêle.  Dresser  sur 
plat,  liafraîcliirel  cbauffer  riiuile  de  cuisson  ;  jeter  dedans  oignoiU' 
échalotes,  champignons  crus  hachés  et  pointe  d'ail  broyé.  Frii 
vivement  le  tout,  verser  sur  les  filets  et  ajouter  quelques  gouttes 
de  vinaigre  passé  à  la  poêle  brûlante,  et  persil  concassé. 


Filet !>•  (iic)  Sauces  <lîv(*rses.  —  Sauces  Ravigote,  Véni¬ 
tienne.  Vin  blanc,  en  traitant  les  blets  comme  pour  «  dieppoise  ». 


I..:iitanees  (de).  —  Se  traitent  comme  Laitances  de  Carpe 
(voir  Cfirpe)  et  peuvent  s’utiliser  de  même. 


Merlans 


Aii^iaiîst'  (àU).  —  Les  ouvrir  de  la  ([iieue  à  la  tète  lioiir  extrac¬ 
tion  de  l’arèle  ;  assaisonner  les  filets,  fariner  très  peu,  paner 
à  l’anglaise  et  cuire  au  beurre  clarilié.  Itresser  et  arroser  de 
beurre  maître  d’hôtel  mi-fondu.  —  Le  merlan  à  l'anglaise  se  fait 
quelquefois  griller  et,  dans  ce  cas,  il  est  traité  comme  le  Rouget. 


lici'cy  (à  la  .  —  .Mêmes  apprêt  et  conduite  que  la  Sole  Colbert 


Fo1Imm‘{  (à  la  .  “Mêmes  aiqirètet  conduite  que  la  Sole  Rerey 


hi«q>poîsc  (à  la),  —  Mêmes  apprêt  et  conduite  que  la  Sole 


Fines  lierlies  ^aux) 
aux  Fines  herbes. 


Mêmes  apprêt  et  conduite  que  la  Sole  i 


lir>t<‘lîère  (à  1';.  — Traîlemeiil  et  accaunjiagnement  indiqués  à 
!a  'fruité  de  rivière. 


Loi'iiiiet  le  (en).  —  Les  blets  détachés  jusqu'à  la  tête  ptïur  sup¬ 
pression  de  barète;  as.saison nés, panés  àl’anglaise,  roulés  en  pau- 
[lietles  et  maintenus  avec  une  brechette.  l'rire  et  dresser  sur  ser¬ 
viette  avec  persil  frit.  Sauce  tomates  à  part. 
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Loi*;ri»ofto  au  gratin  (en) 


Filets  détachés  comme  ci- 


dessus,  enduits  de  farce  de  poissons  aux  fines  herbes  et  roulés  en 
paupiettes.  Ranger  sur  plat  à  gratin  beurré  semé  d’échalote  ha¬ 
chée,  paupiettes  au  centre  et  tôle  au  dehors.  Lames  de  champi¬ 
gnons  crus  autour petit  champignon  cuit  sur  cliaque  paupiette, 
et  complément  de  traitement  selon  la  méttiode  des  gratins. 

üleunière  (à  la).  —  Procédé  ordinaire,  en  traitant  le  merlan 
avec  précaution,  vu  rextrèine  fragilité  de  sa  chair. 

M 

.Mousse  (de).  --  Farce  mousseline  pocliée  en  moule  pour  un 
service.  Finie  selon  le  genre  indiqué  par  la  dénomination 
adoptée. 

Mousseline  (de).  —  Voir  «  mousselines  »  diverses  à  l’article 
/'rahe,  et  opérer  de  même  en  remplaçant  la  truite  par  le  merlan 
dans  l'apprêt  de  la /'«rce  j/tousseliae. 

Niçoise  (à  la).  —  Procéder  de  la  façon  indiquée  au  Rouget  du 
même  non.  {Voir  flouijel.) 

Orly  (à la).  —  En  filets,  assaisonnés  et  trempés  en  pâte  à  frire 
légère,  et  plongés  à  friture  bien  cluiude.  Dressage  sur  serviette 
avec  persil  fin.  —  Accornp.  invariable  de  la  Orly  ;  sauce  tomates. 

Pain  (de)  à  raiicitMiue.  —  Apprêt  identique  à  celui  du  Pain 
de  brochet  (voir  Drochel)^  en  remplaçant  la  farce  dudit  par  farce 
de  merlan. 


Pain  (de)  à  la  \ciiioiirs.  —  (Voir  Brochet,  et  suivre  les 
mêmes  prescriptions  pour  l'apprêt.) 

PaupîeUes(en).  —  Filets  délac liés  farcis  et  roulés.  Traitement 
et  toutes  garnitures  des  Paupiettes  de  soles. 

Plat  (sur  le).  —  Le  merlan  incisé  sur  le  dos,  et  préparé  comme 
la  Sole  du  même  nom. 

t^ueiiclles  (de)  Soubisc,  —  Se  font  en  harce  de  merlan  au 
beurre,  forme  ovale,  et  du  poids  moyen  de  75  grammes.  Pocher  à 
l’eau  bouillante  pendant  15  à  18  miiiules.  S’accompagnent  d'une 

Soubisc,  ou  d’une  garniturü  légère. 

Quenelles  (de)  à  la  MorUmtl.  (Voir  Quenelles  de  brochet.)  — 
Remplacer  la  farce  de  brochet  pur  farce  de  merlan  au  beurre  un 
peu  ferme.  Le  traitement  est  le  même. 
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Itk'helîoii  (à  la).  —  Traitement  et  accompagnement  du  inerlai 
'anglaise,  avec  lames  de  trulîes  sur  la  maître  d’IuHel. 


Morue. 


[Prop.  pour  /  sermce  :  J  idl.  i^ô(K) 


Celle  d’Islande  est  prélerable,  surtout  pour  la  Brandade 


Quelle  que  soit  sa  provenance,  ne  l’employer  que  dessalée  è 
point,  et  rectifier  Fassaisonnement  après  cuisson  s’il  y  a  lieu. 


Anglaise.'  (à  F).  —  Pochée  à  l’eau  pendant  1  quart  d’heure.  — 
.Vccomp.  :  Panais  anglais  cuit  nature,  et  sauce  aux  œufs  à  FFcos- 
saise. 


Itaiiilioülie  {à  la).  —  Aiguillettes  forme  et  grosseur  d’un  filet 
de  sole,  prises  sur  morue  épaisse  et  blanche.  Assaisonner,  passer 
au  lait,  fariner,  tordre  en  tire-bouchon  et  frire  à  grande  friture 
chaude.  — Garniture  macédoine  de  loii.s  légumes,  liée  au  beurre 
et  crème.  —  Dresser  en  timbale  avec  aiguillettes  frites  dessus. 

ItencMlîctiiio  (à  la).  —  Morue  pochée,  égouttée,  effeuillée, 


séchée,  pilée  au  mortier  avec  fiÜO  grammes  de  pommes  de  terre, 
cuites  comme  pour  purée  et  bien  séc liées.  Faire  absorber  ii  la  pâte 
i  décilitres  d’huile  et  la  valeur  de  1  demi-litre  de  lait  en  iesajnu- 
tant  petit  à  petit.  L’up|>areil  doit  être  plulôt  moelleux  que 
ferme.  —  Dresser  en  plat  à  gratin  beurré,  lisser,  arroser  de  beurre 
fondu  et  faire  colorer  au  four. 


Itoiioifoii  ('à  la).  ~  3^)0  grammes  d’oignons  émincés  sautés  à 
fond  avec  beurre  et  huile.  Singer  de  115  grammes  de  farine  1 1  cuil¬ 
lerée  et  demie  q  mouiller  de  .‘î  quarts  de  litre  de  vin  ronge  et  3  ilé- 
cilitres  cuisson  de  poisson;  assaisonner  de  iu  grnmnK's  sel  et 
pincée  de  poivre;  cuire  1  quart  d’heure  et  ajouloi’  G  moyennes 
pommes  fraîchement  cuites  à  Feau  salée  et  émincées,  la  nniriie 
elléuillée,  et  petite  gousse  d'ail  broyée.  Renverser  en  jdatù  gratin 
beurré,  lisser  la  surface,  couvrir  de  chapelure  fine,  arroser  di? 
beurre  fondu  et  gratiner  vivement. 

Ik‘ni*r<*s  noisette  c'iiioii’  (aux).  —  Morue  pochée,  égouttée, 
dépouillée,  séchée  et  dressée  en  plat.  Saupoudrer  de  persil  con¬ 
cassé,  ajouter  filet  de  Jus  de  citron,  et  couvrir  avec  beurre  noiscKo 
ou  noir  (3(M.)  grammes  pour  un  service). 
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ItoiiiUahaissc 

Poissons  de  mer.) 


{Voir  aux  I*réparalions  hors  série. 


nr;iii«Ia(le  (en).  —  Morue  pochée  et  tenue  vert  cuite.  Egoutter 
sur  tamis  pour  retirer  peaux  et  arêtes.  —  Chauffer  en  sautoir 
2  décilitres  et  demi  d’huile,  jeter  la  morue  dans  cette  huile  fu¬ 
mante  avec  gousse  d’ail  écrasée,  et  ineUre  on  pâle  eu  broyant  à  la 
spatule.  Ajouter,  hors  du  feu,  la  valeur  de  a  à  d  décilitres  d’huile, 
en  massant  vigoureusement  la  pâte-  (b’huiie  ajoutée  en  filet, 
comme  pour  mayonnaise.)  Couper  le  corps  de  la  péte,  en  l’addi- 
lionnant,de  temps  en  temps,  de  2  ou  d  cuillerées  de  lait  bouillant  ; 
et  ce,  jusqu’à  concurrence  de  2  décilitres  et  demi,  pour  quantité 
de  morue  indiquée,  liectifier  l’assaisonnement  en  dernier  lieu  ;  et 
dresser  en  timbale,  avec  petits  croûtons  en  triangles  frits  au 
beurre,  ou  petits  détails  de  feuilletage  cuits  à  blanc. 

Itrandadc  (de)  (riitTéc.  —  Ajouter  à  la  brandade  ci-dessus, 
dont  ie  poids  total  est  de  1  kil.  8Ü0  environ,  175  grammes  de 
truffes  bâchées,  et  une  couronne  de  belles  rondelles  de  même, 
sur  la  brandade. 

Cliartreuse  (en).  —  Moule  à  cliarlotte  grassement  beurré, 
foncé  d’appareil  à  pomme  duchesse  fortement  lié  aux  jaunes,  et 
additionné  d’une  macédoine  de  légumes  bien  égouttée.  Garnir 
l'intérieur  d’un  appareil  de  morue  pochée  et  effeuillée  lié  d’une 
béchamel  à  la  crème  réduite,  et  additionné  de  cham[)ignons  cuits 
émincés.  Couvrir  de  même  appareil,  et  pocher  au  bain,  ou  cuire  à 
l’entrée  du  four  pendant  45  minutes.  Démouler  au  moment,  et  en¬ 
tourer  la  base  d’une  macédoine  de  légumes  liée  au  beurre. 

r.rcme  (à  la),  —  Effeuiller  et  faire  mijoter  la  morue  dans  la 
sauce  pendant  10  minutes,  et  la  dresser  en  timbale. 

Croquettes  (de)  ù  rAinérieuine.  —  Morue  pochée,  égouttée, 
dépouillée  et  nettoyée  des  arêtes,  pilée  avec  même  poids  de  pomme 
duchesse  et  1  décilitre  et  demi  de  béchamel  froide  au  kilo  d’ap¬ 
pareil.  Diviser  en  parties  du  poids  de  70  grammes;  rouler  en 
boule  en  farinant  largement,  paner  à  l’anglaise,  et  colorer  au 
beurre  claridé.  — Accomp.  :  Sauce  tomate.  ('Élément  de  brekfasL.) 

Ëpiiinrils  (aux).  —  Morue  pochée,  dépouillée,  désarètée  et 
effeuillée.  Jeter  en  sautoir  contenant  1  décilitre  et  demi  d’huile 
fumante,  700  grammes  d’épinards  légèrement  blanchis,  hachés 
grossièrement,  et  desséclierà  feu  vif.  Ajouter:  1  pointe  d’ail  écrasée, 
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1  cuillerée  persil  haché,  les  filets  de  .‘I  anchois  en  dés,  1  décilitre 
et  demi  de  béchamel,  assaisonnement,  et  la  morue  eileuillée. 
Dresser  en  plat  à  gratin  beurré,  lisser  en  dôme,  chapelurer,  arro¬ 
ser  d'un  filet  d’huile  et  gratiner  vivement. 

Ilollaiiduiso  (à  la).  —  Mêmes  traitement  et  accompagnemonl 
que  le  calûllaud  à  la  Hollandaise. 

Indioiino  (à  F;.  —  Morue  effeuillée  liée  d’une  sauce  indienne 
(Il  quarts  de  litre).  Dresser  en  timbale.  Hiz  à  l’indienne,  à  part, 

l.yonnaîso  (à  la).  —  Sauter  au  beurre  :2(K) grammes  d’oignons 
émincés,  y  ajouter  500  grammes  de  pommes  de  terre  sautées  au 
lieurre  également,  la  morue  pochée  et  elTcuillée,  assaisonnement, 
pincée  de  persil  concassé,  et  sauter  le  tout  ensemide  à  ia  poêle. 
Finir  avec  demi-décilitre  de  vinaigre  et  dresser  en  limhaîe. 

m 

l*rovcii<*al<*  la).  —  Dans  1  décilitre  et  demi  d’iiuile,  sauter 

■  1  y  • 

100  grammes  d'oignons  hachés,  cl  1  tomates  pressées,  dépouillées 
et  concassées.  .\Jouter  une  jiincée  de  persil  concassé  ;  pointe 
d’ail  broyée  ;  125  grammes  d’olives  noires  ;  50  grammes  céqires; 
assaisonnement;  et  la  morue  eileuillée.  Laisser  mijoter  10  mi¬ 
nutes,  et  servir  en  timbale. 


Val  (MIC In  'à  la 


.»  * 


Dresser  en  timbale  :  morue  elTeuillée  et  riz 


cuit  au  bouillon  de  poisson,  en  alternant  les  couches  d'une  cuille¬ 
rée  de  purée  de  tomates  et  de  rouelles  d’oignons  frites  à  Fbuile. 
Terminer  par  une  couche  de  riz;  couvrir  de  125  grammes  de 
beurre  noisette  additionné  d’une  cuillerée  de  mie  de  pain  line  et 
fraîche  ;  et  entourer  de  quartiers  d’unifs  durs  chauds. 

w 

V(»I-aa-v<Mi(  (en),  —  .Morue  eileuillée,  additionnée  de 

100  grammes  d’oignons  passés  au  heurre  ;  liée  avec  hécliamel  et 
l  décilitre  de  crème  crue.  Finir  avec  125  grammes  de  heurre,  et 
ajouter  finalement  150  grammes  de  tnilfcs,  en  lames  assez 
épaisses. 


Mostèle. 


Poisson  de  la  Méditerranée  dont  la  cliair  est  d'une  incompa¬ 
rable  finesse,  niais  qui  doit  être  consommé  sur  les  lieux  dépêche, 
car  il  ne  supporte  pas  le  transport.  Les  genres  d’apprél  qui  lui 
conviennent  le  mieux,  sont  ceii.x  :  «  à  la  Memûère^  à  V AnglauCt 


POISSOA'S 


OU  Goluî  à  îa  flidielieu 

procédé. 


qui  n’est  qu'une  variante  de  ce  dernier 


Mulet  (ou  Loubine). 


r^oisson  commun,  moins  fin  que  le  bar,  mais  le  suppléant  néan¬ 
moins  quelquefois. 

Pour  les  petits  el  les  gros,  les  modes  de  préparations  sont  les 
mêmes  que  pour  le  Rar,  (Voir  Bar.) 

P 

Nonats. 


La  véritable  nature  du  iSonal  n’est  pas  bien  dôiinie  encore.  Tan¬ 
dis  que  les  uns  le  considèrent  comme  l’alevin  du  Ciobie,  les  autres 
en  fonlim  poisson  complet.  Les  cuisiniers,  gens  peu  férus  dTIis- 
loire  Naturelle,  se  contentent  d’en  tirer  une  friture  d’une  idéale 


délicatesse  sans  s’inquiéter  de  son  origine  réelle.  On  les  traite 
absolument  comme  les  White  bail,  avec  lesquels  ils  ont  une 
légère  ressemblance. 


Poutine. 

Composé  d’alevins  de  toutes  sortes,  parmi  lesquels  dominent 
ceux  de  sardines  et  d’anchois.  Culiiiairement,  elle  est  la  doublure 
du  NonaL,  tout  comme  la  Rlanchailie  est  la  doublure  du  Wltile 
bail. 


Raie. 


{Prop,  pour  J  sercice  :  2  kU.  hruL) 


i^armi  les  différentes  espèces  de  Uaîos,  celle  dite  «  bouclée  » 
est  la  préférable.  En  Angleterre,  en  Belgique  el  eu  Hollande,  elle 
est  mise  en  vente  dépouillée  et  nettoyée,  et  il  n’y  a  plus  qu’à  pro¬ 
céder  à  sa  cuisson. 

PrincipG  de  IraitemenL  —  Si  elle  est  brute,  la  brosser,  laver  et 
détailler.  La  pocher  à  l’eau  salée,  à,  raison  de  1^  grammes,  et  aci¬ 
dulée  de  2  décilitres  de  vinaigre  au  litre.  Etant  cuite,  Pégoutter 

'er  la  peau. 
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lU'urrc*  noir  et  noisette  (au).  —  Assaisonnement,  condi- 
menlatlon  et  même  quantité  de  Ijeurre  que  pour  la  morue  (Voir 
Morue). 

Tritot  (en).  —  Four  cette  préparation,  on  emploie  de  préfé¬ 
rence  les  toutes  petites,  dites  «  raitons  ».  —  Dépouillerj  détacher 
les  ailes,  et  les  détailler  en  morceaux,  pour  les  mariner  pendant 
:i  heures  avec  sel,  poivre,  jus  de  citron,  filet  d’iiuîle,  aromates,  et 
rouelles  d’oignons  coupées  minces.  Tremper  en  pâte  à  frire  et 
jeter  au  moment  à  grande  friture  chaude.  Dresser  sur  serviette» 
avec  ;  persil  frit  d'un  coté,  et  les  rouelles  d’oignons  de  la  mari¬ 
nade,  passées  à  la  pâte  à  frire  et  frités  de  l’autre  culé. 


G  rat  in  (au).  —  Selon  que  l'on  emploie  ailes  de  raitons  ou  de 
grosses  raies,  le  traitement  se  fait  à  cru  ou  à  cuit,  et  selon  le  pro¬ 
cédé  ordinaire  applicable  aux  autres  poissons. 

Foie  <Ie  Raie.  —  (V'oir  Coquiltes  et  Croules,  au  chap.  des 
Hors-d’œuvre  chauds.) 

Sauce  hachcc  (à  la).  —  Court-bouillonnée,  dépouillée,  sé- 
cliée,  et  masquée  d’une  «  sauce  hachée  »  maigre. 


Rougets. 

[l*rop.  pour  i  service  :  JO  roucfels  du  poids 
de  J. 2 J  ip'ammes  en  înoijenne.) 

Poisson  dépourvu  de  fiel,  ce  qui  fait  que  beaucoup  se  con¬ 
tentent  d'en  retirer  seulement  les  ouïes,  sans  le  vider.  Le  meil¬ 
leur  des  rougets  est  celui  deroclie,  de  la  Méditerranée.  Il  est  pré  - 
férable,  pour  n’importe  quel  apprêt,  de  .sauter  ou  griller  le  flou - 
get  que  de  le  pocher. 


Ilordclaîse  (à  la).  —  Ciselés,  assaisonnés,  et  cuits  au  beurre  . 
clarifié.  —  Accomp  :  Sauce  Bordelaise  au  vin  blanc. 

Gaisiscs  (en).  —  Grillés  ou  cuits  au  beurre,  et  placés  en  caisses 
longues  huilées  dont  le  fond  sera  masqué  d  une  cuillerée  d  ita¬ 
lienne.  ”  Garnir  le  tour  des  Boiigels  de  tomates  concassées  fon¬ 
dues  et  de  chaoi]>ignons  crus  émincés  et  sautés  au  beurre.  Cou¬ 
vrir  légèrement  d’Italienne,  chapelurer.  arroser  do  beurre  fondu 

cl  gratiner. 
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F(‘iioiiîl  (au).  —  Ciselés,  assaisonnés  et  mari  nés  pendant 
il  lieures  avec  huile,  jus  de  citron,  et  i  grammes  de  fenouil  haclié. 
Hacher  grossièrement  200  grammes  de  lard  gras  avec  ij  grammes 
de  persil  et  y  ajouter  la  marinade.  Kmballer  les  rougets  en  papier 
huilé,  avec  le  liachis  de  lard;  griller  doucement,  et  servir  nature. 

Fraiicilloii  (à  la).  —  Ciselés,  mariués  et  grillés,  dressés  sur 
toasts  de  même  forme  frils  au  beurre  et  tartinés  au  beurre  d'an- 
cliois.  Entourer  de  pommes  pailles  sur  les  côtés,  et  bouquets  de 
persil  frit  à  chaque  bout,  —  Accomp.  :  à  part  :  2  décilitres  de  sauce 
tomates,  montée  avec  100  grammes  de  beurre  et  40  grammes  de 
beurre  d'anciiois. 

(■ralïii  (au),  —  Sur  plat  beurré  semé  d'écbalole  hachée,  entourés 
de  champignons  émincés  crus.  Complément  de  traitement  comme 
d’habitude. 


Livoiirnalso  (à  la).  —  Couchés  sur  plat  beurré,  masqués  de 
tomate  hachée  fondue  au  beurre,  additionnée  de  100  grammes 
d’oignons  hachés  cuits  ài’huile,  et  pointe  d'ail  broyée.  Cliapelurer, 
arroser  d’huile  et  gratiner.  —  Persil  iiaché  et  Jus  de  citron  en  ser¬ 
vant. 

Maréchale  (filets  à  la).  —  Les  filets  assaisonnés,  trempés  au 
beurre  fondu,  roulés  dans  latrulTe  finement  hacliée.  lîien  appuyer 
celle-ci  avec  la  lame  du  couteau,  et  sauter  au  beurre  clarifié,  Relie 
lame  de  truffes  sur  chaque. 

Marseillaise  (à  la).  — Ciselés  et  rangés  en  sautoir,  contenant 
100  grammes  d’oignons  hachés,  revenus  dans  2  décilitres  d'huile, 
avec  400  grammes  de  tomates  en  quartiers,  pointe  d’ail 
écrasée,  pincée  de  safran,  10  grammes  sel,  0  grammes  poivre,  et 
4  décilitres  de  fumet  de  poisson.  Faire  marcher  vivement,  en  plein 
feu,  et  à  couvert.  Dresser  les  rougets  sur  croûtes  û  bouillabaisse, 
réduire  le  fond,  et  verser  dessus. 


Moiisseliiici^  (de).  —  (V^oir  les  formules  de  Mousselines  aux 
articles  Saumon  et  '/'ruilfis  de  Hivim'e.) 

A'aiitaîsso  (à  la). — Ciselés,  huilés,  assaisonnés  et  grillés,  — 
Accomp.  :  I  cuillerée  d’éclialote  hachée  tombée  à  fond  avec  1  déci¬ 
litre  vin  blanc  ;  ajouter  1  décilitre  de  demi-glace,  2  cuillerées  de 
glace  viande  dissoute,  12r3  grammes  beurre,  et  les  foies  des  rou¬ 
gets  écrasés.  —  Le  plat  bordé  de  lames  de  citron  cannelées. 
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Xiçoît?!*  (à  la}-  —  Ciselés,  assaisonnés,  grillés,  el  dressés  avec 
fçarnilure  Niçoise,  (Voir  Sole.) 

Papillote  (en).  —  Ilougets  grillés,  em):>allés  en  papier  liuilé 
entre  deux  couches  de  sauce  duxelles  serrée.  Sonfller  la  papillote 
et  passer  au  fcmr. 


Polonaise  (à  la).  —  Assaisonnés,  farinés  et  cuits  au  beurre, 
lléduire  aux  trois  quarts  i  décilitres  d’essence  de  poisson  ;  lier 
hors  du  feu,  au  moment  de  servir,  avec  i  jaunes  el  un  demi-litre 
de  crème  double.  Assaisonnement  relevé.  —  Saucer  les  rougets, 
el  saupoudrer  la  surface  de  mie  de  pain  frite  au  beurre. 


'Crou villaïse  à  la).  —  Ouverts  par  le  dos  pour  extraction  de 
l’arête  ;  rem]>lis  de  farce  fine,  reformés  el  pochés  en  plaque  avec 
beurre  fondu  el  goutte  de  vin  blanc.  Dresser  avec  bordure  de  ci¬ 
tron.  —  Accomp.  :  sauce  Colbert. 


A’îlloroy  (filets)  de  ià  la).  —  Les  filets  levés,  parés  et  marines 
pendant  minutes  avec  aromates,  jii.s  de  citron  et  filet  d’Iiuile. 
CgOLilter,  éponger,  et  tremper  en  sauce  Villeroy.  Paner  à  ]’anglai.se, 
frire  au  moment,  el  dresser  sur  serviette  avec  bouquet  de  persil 
frit.  — -  Plat  bordé  de  lames  de  citron  cannelées. 


Saint-Pierre. 

{Joilii  hùTiJ 

Poisson  tenu  en  grande  estime  par  les  .Anglais,  qui  le  dégustent 
liouilli  avec  Tune  de  leurs  sauces  de  poisson.  En  Lrance  il  nVsl 
guère  qu’un  élément  de  bouillabaisse.  Ses  ülets,  plus  tins  que 
ceux  de  la  barbue,  peuvent  rec<'voir  les  mêmes  préparations,  et 
sontsurtoul  recommandables  à  l’anglaise. 


Sardines  et  Royans. 

Les  sardines  fraîches  sont  susceplihles  <.le  recevoir  de  multiples 
préparations,  et  notre  collaborateur  Caillai  a  consacri',  à  cette 
dupée,  l'jO  excellentes  recettes,  dont  nous  recommantions  l’élude 
à  nos  collègues.  Titre  de  l’ouvrage  :  I '>0  Manières  d  accommoder 
les  Sardines^  A.  Caillat.  Les  formules  suivantes  en  sont  ex 
traites. 


l'OISSO-NS 


AiiIîImù.so  ' à  T).  —  Supprinier  Lêles  et  arête;  fariner,  paner 
i  l’anglaise  et  frire  à  l’huile.  Dresser  en  couronne  avec  une  fondue 
de  tomates  à  la  provençale  au  milieu. 

Basque  (à  la).  —  Traitées  et  frites  comme  ci-dessus.  Dresser  en 
:ouronneet  verser  a»i  milieu  une  sauce  Béarnaise  additionnée  de 
petites  cdpres  entières. 

Itonne  Fcinmo  (à  la).  —  Blanchir  0  petits  oignons  Ijlancsfme- 
ment  émincés  ;  les  faire  blondir  à  riiuile,  mouiller  de  1  décilitre 
rLdemt-de  vin  blanc  et  réduire  aux  deux  tiers.  Ajouter  A  moyennes 
tomates  pelées^  pressées,  émincées  et  sautées,  et  finir  de  cuire  en¬ 
semble.  —  Dresser  sur  plat  à  gratin  ;  ranger  les  sardines  dessus  ; 
saupoudrer  celles-ci  demie  de  pain  mélangée  avec  de  la  semence 
de  fenouil  pulvérisée,  arroser  d’huile  d'olive  et  faire  gratiner. 

(loiiUI»i;ic  (de).  —  Procéder  comme  pour  le  «  coulibiac  d’an¬ 
guille  »  (Voir  Anf/tilUe),  en  remplaçant  le  kache  de  semoule  par 
du  riz  poché  et  bien  égoutté  ;  et  le  V’ésiga  par  de  la  Poutargue. 

Courtisane  (à  lah  —  Retirer  têtes  et  arêtes  et  garnir  les  lilels 
de  farce  de  jioissun  additionnée  de  duxelles.  fteformer,  assai¬ 
sonner  et  pocher  au  vin  blanc.  Dresser  sur  croûtons  frils  de  même 
forme;  ranger  en  couronne,  napfier  de  velouté  réduit  additionné 
d’un  quart  de  purée  d'épinards  et  glacer  vivement,  hnlourer  de 
petites  croquettes  tle  pommes  de  terre;  forme  et  grosseur  d’une 
bille. 

Darlois  (en).  —  Procéder  exactement  comme  pour  les  Dartois 
d’anchois  et  de  filets  de  soles.  (Voir  /lors-in/f'uuvre  chaudii.) 

Havraiîsc  (à  la).  • —  Supprimer  les  tètes,  ouvrir  les  sardines, 
enlever  les  arêtes  et  masquer  les  filets  de  farce  de  poisson.  Les 
rassembler  par  deux  et  pocher  au  vin  blanc.  Itresser  el  napper 
d  une  sauce  vin  blanc;  cordon  de  glace  dessus,  et  garnitLire  de 
grosses  moules  frites  autour. 

llj'éroïso  (à  la).  —  Passer  au  bei.n‘re  le  blanc  de  d  poireaux,  el 
mouiller  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  cuisson  de  champignons. 
Les  poireaux  étant  cuits,  pocher  dans  cette  cuisson  les  sardines 
farcies  comme  pour  «  llavraise  ».  Dresser  sur  croûtons  de  même 
forme  frîts  au  beurre.  —  Réduire  et  lier  la  cuisson  aux  jaunes 
d’œufs;  monter  au  beurre,  finir  la  sauce  avec  pointe  de  cayenne  et 
persil  liacbé  et  napper  les  sardines. 
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LE  GÜIOE  CULUNAIHE 


Méiiaîfèi'C  (ùla).  — Les  larcir  comme  pour  la  «  llavraîse  et  les 
ranger  sur  plat  à  gratin  beurré  saupoudré  d’échalote  hachée.  En¬ 
tourer  de  champignons  crus  émincés,  mouiller  légèrement  au 
vin  blanc,  arroser  de  beurre  fondu  et  pocher  au  four.  —  Ajouter 
jus  de  citron,  persil,  cerfeuil  et  estragon  hacliés,  en  servant, 

\îç<»îsc  (à  la).  —  Les  filets  farcis  à  la  du.velles,  roulés  en  pau¬ 
piettes  et  enfermés  par  deux  dans  des  fleurs  de  courge.  Manger  en 
sautoir  Ijenrré,  assaisonner  et  cuire  à  court  mouillemenl  avec 
bouillon.  —  Dresser  et  couvrir  avec  le  fonds,  lié  au  bourre  manié, 
et  additionné  de  purée  d’anchois. 

I^isane  (à  la),  —  Les  filets  farcis,  roulés  en  paupiette,  pochés 
au  vin  blanc  et  cuisson  de  cliarnpignons  ;  dressés  en  bordure 
d’épinards  hachés  revenus  au  beurre  et  additionnés  d’une  pointe 
d’ail  broyée  et  purée  d’anchois.  .Ajouter  au  fonds  de  pochage,  to¬ 
mate  fondue  et  l)échamel;  entourer  la  bordure  de  quartiers  d’œufs 
durs;  couvrir  le  tout  avec  la  sauce,  saupoudrer  de  chapelure  et 
parmesan  râpé  et  gratiner. 

Sicilieniio{i'ila).  —  Paneret  frire  comme  pour  Colbert.  Dresser 
chaque  sardine  sur  une  tranche  de  citron  paré  à  vif.  Verser  autour 
un  beurre  noisette  additionné  de  câpres,  filets  d’anchois  et  œuf 
dur  hachés. 

Saint 'Honorât  (à  la).  — Paner  et  frire  comme  pour  Colbert.  ' 
Dresser  en  couronne  sur  plat  ovale  et  garnir  le  miliiui  de  tomates 
concassées  passées  au  beurre.  —  Sauce  Méarnaise  condimenlée  a 
la  menthe  autour. 

'l'oiiloniiaiso  à  la).  —  Les  sardines  dé-sossées,  garnies  d'une 
farce  de  merlan  à  la  crème,  reformées  et  pochées.  Dresser  en  cou¬ 
ronne  et  garnir  le  milieu  de  grosses  moules  pochées.  —  Saucer  au 
velouté. 


Vivandiore  (à  la).  — >  En  paupiettes  farcies  à  la  duxrlles, 
dressées  en  tronçons  de  concombres  é vidés  et  blanchis  Manger  en 
sautoir  beurré  avec  cuisson  de  cliam [lignons,  et  cuire  en  arrosant 
fréquemment.  Dresser  et  masrjuer  d’une  sauce  tomates  claire  et 
saupoudrer  de  cerfeuil  et  estragon  hachés. 
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SOLES  ET  FILETS  DE  SOLES 


Soles  entières. 

[Prop.  pour  /  service  :  3  soles  du  poids  de  fOO  f/rammes  chaque), 

Nous  conseillons  de  parer  les  soles  destinées  à  être  saucées  au 
ras  des  filets*  Elles  y  perdent  en  apparence,  mais  leur  service  y 
gagne,  sans  compter  que  l’on  économise  sauce  et  garniture.  Les 
parures  trouvent  leur  placement  dans  l’apprêt  des  fumets. 

Nota.  —  11  est  indiqué  dans  nombre  de  fonnules  de  «  couvrir  d  un  papier 
beurré  »,  mais  il  est  sous-entendu  que  le  papier  d'office  employé  doit  être 
de  pâte  excellente,  et  ne  pas  l’isquer  de  donner  aux  objets  avec  lesquels  il 
prend  contact  un  goût  désagréable,  il  vaut  infiniment  mieux,  dans  ce  cas, 
couvrir  non  pas  l'objet,  mais  rustensilc  où  il  est  mis  en  cuisson. 


Amiral  (à  T).  —  Les  filets  légèrement  détachés  de  l’arête  pour 
faciliter  le  pochagc.  Coucher  en  plaque  beurrée  semée  d’oignons 
émincés;  mouiller  avec  1  décilitre  et  demi  vin  blanc,  1  décilitre  et 
demi  cuisson  de  champignons,  et  décilitres  fumet  de  poisson  ; 
ajouter  'iv  grammes  de  beurre  par  sole,  et  pocher  avec  papier 
beurré  dessus.  Garniture  :  4 belles  têtes  decliampignons  cannelées 
et  4  queues  d’écrevisses  par  sole;  saucer  légèrement,  et  placer 
4  belles  lames  de  truifes  sur  chaque  ;  12  moules  et  12  huîtres  à  la 
Villeroy,  dressées  en  bouts.  —  Sauce  vin  l)ianc  liée,  additionnée 
de  la  cuisson  réduite  et  de  ITjO  grammes  de  beurre  d’écrevisses. 

Itedfort  (à  la).  —  Grillées  et  dressées  sur  beurre  maître  d’hotel 
(200  grammes)  additionné  de  2  cuillerées  de  glace  de  poisson. 
Entourer  de  12  croùlons ronds  évidés,  garnis:  moitié  d’un  émincé 
de  champignons  et  truffes;  moitié  d'épinards  nappés  (la  garniture 
seulement)  de  sauce  Mornay  et  glacés. 

Itoniic  femme  (à  la).  —  Pochées  avec  150  grammes  de  cham¬ 
pignons  émincés  à  cru;  50  grammes  d'échalote  hachée  ;  persil; 
1  décilitre  et  demi  de  vin  blanc  el  I  décilitre  et  demi  de  velouté 
de  poisson.  Réduire  et  monter  la  cuisson  en  sauteuse,  avec 
loO  grammes  de  beurre.  Saucer  et  glacer. 

Chamhcrtin  (au),  —  Pochées  sur  plat  beurré  avec  (>  décilitres 
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de  clianibertiii  ;  réduire  celui-ci  de  mot  Lié,  ajouler  tombée  de 
poivre  du  moulin,  goutte  de  Jus  de  citron,  et  lier  avec  150  grammes 
de  beurre  manié  120  grammes  de  beurre  et  30  grammes  de  farine) 
en  vaji liant  doucement.  Saucer,  glacer,  et  garnir  les  deux  bouts 
du  plat  d’un  bouquet  de  julienne  de  filets  de  soles,  farinés  et 
sautés  au  beurre  clarifié. 

€ltaiiipn;;:no  (au).  — Même  traitement  que  ci-dessus  en  rem¬ 
plaçant  le  chamberlin  par  du  cliampagne.  Réduire  la  cuisson  et  la 
lier  de  3  décil i  1res  de  velouté  tin  de  poisson.  Monter  avec 
00  grammes  de  beurre;  saucer,  glacer,  et  garnir  de  julienne  de 
sole  comme  pour  la  ebambertin, 

Cléopàtri:*  (à  la).  —  Soles  désossées,  fourrées  de  farce  de  mer¬ 
lan  trutVée  à  la  crème  ;  reformées,  et  pochées  avec  2  décilitres  et 
demi  vin  blanc,  autant  de  cuisson  de  champignons  et  ott  grammes 
de  beurre.  Aîapper  de  sauce  vin  blanc,  additionnée  de  la  cuisson, 
et  de  !S0  grammes  de  très  fine  julienne  de  triilfes.  Rlacer. 

Coll>oi‘t  (à  la).  —  Du  côté  où  adhérait  la  peau  noire,  délaeher 
les  filets  d’après  l’arête,  et  rompre  celle-ci.  Passer  les  soles  au  lait 
et  à  la  farine  ;  les  paner  à  l’anglaise,  et  rouler  les  lilels  détachés 
pour  bien  dégager  l’arête,  frire,  enlever  ces  arêtes  ;  emplir  la 
cavité  de  beurre  maître  d’hôtel,  et  dresser  les  soles  en  les  retour¬ 
nant,  pour  que  le  côté  ouvert  se  trouve  dessous. 

I)aiiin(»iif  (à  la).  —  Désosser  les  soles,  et  les  garnir  de  farce  de 
merlan  au  beurre  d’écrevisses.  Reformer  dans  l’élat  naturel  et  les 
poclier  avec  vin  blanc,  cuisson  de  champignons  et  50  grammes  de 
beurre.  —  Dresser  ;  entourer  d’une  garuilure  à  ta  Daumonl,  et 
saucer  Nantiia. 

Doaiivillaiso  (à  la).  —  Soles  pochées  sur  200  grammes  d’oi¬ 
gnons  émincés,  étuvés  aii  beurre  et  ù  blanc  avec  i  décilitres  de 
crème  et  R)  grammes  de  beurre.  Dresser  et  tenir  au  cluiud.  — 
Passer  à  l’étamine  fonds  de  cuisson  et  oignon  ;  monter  le  coulis 
avec  100  grammes  de  lieurre  ;  saucer  les  soles,  et  les  entourer 
d'une  chaîne  de  petits  lo.sanges  de  feuilletage  cuits  à  blanc. 

hiipfiriré  (à  la).  —  En  jirineipe,  le  poisson  Irai  Lé  par  ce  mode 
doit  êlre  tronçonné;  néanmoins,  ipiand  il  s'agit  de  soles,  elles 
peuvent  être  laissées  entières.  —-Marquer  les  .soles en  plat  l)etiiTé 
avec  125  grammes  d’oignons  hachés  ;  (><K)  grammes  de  tomates  con¬ 
cassées;  [tincée  de  per.sil  gro.ssièrement  liaciié,  2  décilitres  de  vîn 
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blanc,  et  assaisonnement.  Pocher  avec  papier  beurré  sur  les  soles, 
—  Dresser  celles-ci  sur  pial  de  service,  réduire  et  lier  le  fond  arec 
1  décilitre  de  velouté  de  poisson.  .\Jouter  100  grammes  de  beurre, 
quelques  gouttes  de  jus  de  citron,  et  couvrir  tes  soles. 

Kspa^iiolc  (à  r).  —  Soles  assaisonnées,  farinées  et  cuites  à  la 
meunière,  à  riiutle.  Dresser  sur  lit  de  tomates  concassées 
(800  grammes)  sautées  à  l’huile  et  assaisonnées  ;  liouquets  de  poi¬ 
vrons  frits,  en  grosse  julienne  à  chaque  bout  de  plat,  et  entourage 
d’anneaux  d’oignons  frits  à  riuiile. 

Fermière.  —  Traitejnent  de  la  sole  ménagère,  mais  avec  une 
garniture  de  champignons  émincés  et  sautés  au  beurre. 

Gratin  (au).  —  Soles  couchées  sur  plat  beurré  semé  d’une 
cuillerée  d’échalote  liacliée,  persil,  et  ^2  cuillerées  de  sauce  gratin. 
Avoir  soin  de  détacher  les  blets  de  cliaque  sole,  et  introduire  des¬ 
sous  30  grammes  de  beuiTe.  Placer  i champignons  cannelés  et  cuits 
sur  chaque  sole,  et  les  entourer  de  Idtt  grammes  de  champignons 
crus  en  lames  clievalées.  Ajouter  1  décilitre  vin  blanc  dans  le  fond 
du  plat;  couvrir  les  soles  de  sauce  gratin,  saupoudrer  de  chape¬ 
lure,  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner.  Cuisson  des  soles  et 
gratin  doivent  marcher  de  pair.  Persil  haché  et  jus  de  citron  des¬ 
sus  en  servant. 

Gi'illoc.  —  (Voir  Sole  Saini-Nenrtj.) 


Sole  Grillée. 


Ilollaiidaisc  (à  la).  —  Casser  l’arète  des  soles  en  pliant 
celles-ci  à  divers  endroits.  Les  coucher  en  plaque,  couvrir  d’eau 
froide  salée  à  8  grammes  au  litre:  faire  partir  et  poclier  ensuite  à 


couvert  pendant  10  minutes.  Dresser  sur  serviette  avec  bordure 
de  persil  vert.  —  Accomp.  ;  i200  grammes  de  beurre  fondu  en 
saucière,  et  pommes  nature  entières  oL  fraîchement  cuites. 
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Hôtelière  (ù  T).  —  Soles  incisées,  assaisonnées  et  traitées  <i  la 
meunière.  Dresser  sur  150  j^rammes  t!e  beurre  mai  Ire- d’hôtel, 
additionné  de  cuillerées  de  duxclles  sèche  fortement  condi- 
mentêe.  Le  plat  bordé  de  lames  de  citron. 

«laniii  (à  lab  —  llist.  —  Depuis  l’époijue  (1855),  où  Dubois  dé¬ 
dia  cetle  recette  au  célèbre  critique  des  Uélnils^  qui  écrivit  pour  la 
édition  du  Cuhhikr parhkn  de  Carême,  l'admirable  préface  que 
tout  cuisinier  connaît,  elle  a  été  modiliée  et  remodifiée  ;  mais  ceux 
qui  restent  fidèles  au  principe,  l’ont  intangiblement  conservé,  et 
il  est  celui-ci  :  «  Soles  incisées  pochées  avec  mirepoix  bordelaise 
au  vin  du  lUiln.  .Après  pochage,  garnir  le  côté  ouvert  de  sauce 
duxelles  trufiee  réduite  et  renverser  sur  plat  de  service.  Entourer 
de  lu  grosses  rondelles  de  truircs,  chevalées  de  chaque  côté  ; 
2U  grosses  moules  pochées  et  ébarhées,  et  2U  queues  d’écrevisses 
en  i  bouquets  sur  les  bouts.  —  Sauce  :  .‘1  décilitres  de  sauce  tor¬ 
tue  additionnée  de  la  cuisson  réduite  (mirepoix  comprise),  mise  à 
point  avec  8U  grammes  de  beurre  d'écrevisses  ». 

Joiill'roy  (ù  la).  —  Soles  incisées  pochées  au  vin  blanc  de 
Pouilly  et  beurre  fprop.  ord.).  Dressées  avec  champignons  cuits 
émincés  autour,  masquées  de  sauce  vin  blanc  montée,  addiliunnée 
de  la  cuisson  réduite  et  glacées.  Entourage  ;  lU  bouchées  mi¬ 
gnonnes  garnies  de  pointes  d’asperges  liées  au  beuiTe,  avec  lame 
de  trulVe  sur  chaque. 


.H  are  ha  II  <1  «l»*'  vins  (à  la).  —  Soles  incisées  garnies  de 
5U  grammes  de  beurre  sous  les  filets,  couchées  sur  plat  beurré 
saupoudré  de:25  grammes  d'échaîole.s  liachées.  Mouiller  de  3  déci¬ 
litres  de  vin  rouge  et  pocher  avec  papier  beurré  dessus.  —  Sauce  : 
la  cuisson  réduite  additionnée  de  'i  cuillerées  de  glace  de  pois¬ 
son,  persil  haclié  et  Jus  de  citron  ;  montée  avec  itO  grammes  de 
beurre.  Napper  les  soles. 

.\lariiiièrr  (à  la).  —  Soles  incisées  pochées  avec  moitié  fumel  de 
poi.s&on  et  moitié  cuisson  de  moules.  Ourniture  et  sauce  marinière. 

.Mèiia^èr<‘  (à  la). —  Pochées  au  vin  rouge  avec  aromates,  et  à 
couvert.  Dresser  sur  plat  de  service,  passer  et  réduire  la  cui-sson  ; 
la  lier  au  beurre  manié,  monter  au  beurre,  et  napper  les  soles. 

!\l<*iiiiîèr<‘  (à  la).  — Soles  incisées,  farinées,  cuites  à  la  poêle 
avec  150  grammes  de  beui-re.  Les  tenir  bien  dorées  et  croustil¬ 
lantes.  Dresser  sur  plat  de  service,  ajouter  dessus  persil  haché  et 
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jus  de  citron.  Compléter  le  beurre  de  cuisson  par  une  addition  de 
60  gram-mes  de  beurre  frais  ;  cuire  à  la  noisette  et  verser  sur  les 
soles.  Même  observation,  en  ce  qui  concerne  le  beurre  noisette, 
que  pour  les  truites  à  la  meunière. 

Meuniore  aii\  Aiiborgfiiies,  —  Traiter  les  soles  comme 
ci-dessus,  et  les  entourer  dû  rondelles  d’aubergines  assaisonnées, 
farinées  et  sautées  au  beurre  à  cru,  ou  les  dresser  en  bouquets  à 
chaque  bout  de  plat. 

Mont^oKiei*  (à  la).  —  Soles  incisées  pochées  au  vin  blanc  et 
cuisson  de  champignons  ;  nappées  de  sauce  vin  blanc  additionnée 
de  la  cuisson  réduite,  et  de  100  grammes  queues  de  langoustes, 
champignons,  et  truffes  en  fine  julienne.  Entourer  de  palmettes  en 
feuilletage  cuit  à  blanc. 

Moriiay  (à  la).  —  Soles  pochées  avec  4  décilitres  de  fumet  de 
poisson  et  50  grammes  de  beurre.  Napper  le  fond  du  plat  de 
sauce  Mornay,  dresser  les  soles  ;  les  couvrir  de  même  sauce,  sau¬ 
poudrer  la  surface  de  gruyère  et  parmesan  râpés,  et  glacer  à  la  sa¬ 
lamandre. 


Niçoise  (à  la).  —  Soles  assaisonnées,  liuilées  et  grillées,  dres¬ 
sées  avec  «garniture  niçoise  pour  poissons»  en  bouquets.  (Voir 
ftcrrnitures,) 


Plat  (sur  le).  —  Soles  incisées,  fourrées  de  grammes  de 
beurre  et  assaisonnées.  Coucher  sur  plat  enduit  de  60  grammes  de 
beurre  ;  mouiller  de  3  décilitres  de  cuisson  de  poisson  et  filet  de 
jus  de  citron.  Cuire  au  four  en  arrosant  souvent,  et  jusqu'à  ce  que 
la  cuisson  ait  atteint,  par  réduction,  une  consistance  sirupeuse,  et 
nappe  les  soles  d’une  couche  translucide  et  brillante. 


Portuigaisso  (à  la).  —  Incisées  et  pocliéesavec  vin  blanc  et  cuis¬ 
son  de  poisson.  Dresser,  et  entourer  de  iOO  grammes  do  tomates 
fondues  au  beurre  avec  100  grammes  d’oignons  étuvés  ;  addition¬ 
nées  de  100  grammes  de  champignons  cuits  émincés,  et  20  grammes 
de  ciboulette  hachée.  Napper  les  soles  de  sauce  vin  blanc  montée^ 
sans  loucher  la  garniture,  et  glacer.  Pincée  de  persil  liaché  sur  la 
tomate  en  sortant  le  plat  du  four. 

l*i‘ovençale  (à  la).  —  Soles  incisées,  pochées  avec  3  décilitres 
de  fumet  de  poisson,  1  décilitre  d'huile,  et  pointe  d’ail  écrasée.  Gar- 
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niture  provençale.  Les  scies  nappées  de  sauce  provençale  addi¬ 
tionnée  de  la  cuisson  réduite.  IMncée  de  persil  concassé. 

JU'‘i»'Oiioe  (à  la).  —  Soles  incisées  pochées  avec  i  décilitres  de 
vin  de  Chablis  et  KO  grammes  de  beurre.  (îarniture  régence  en 
liouqüets  autour  (voir  fnirnilures),  et  sauce  régence  A. 

lUcholtini  'à  la).  —  Soles  préi  ujpées  comme  pour  Culbcrl 
cuites  au  beurre  clarifié,  et  dressées  avec  chaîne  de  lames  de 
trufl’es  sur  la  maître  d'iiétel. 

flist.  —  Cette  métiiodc,  innovée  en  IKOO  au  restaurant  Français 

« 

de  Aice,  par  M.  Martin,  se  dénommait  primitivement  Colbert,  l’kis 
tard,  M  .  Kscoffior  lui  substitua  la  dénomination  «  à  la  liiehelieu  » 
pour  la  dilTérencier  de  la  Colbert,  dénomination  qui  a  été  consa¬ 
crée  par  l'usage. 

Uooh<*laî.so  (à  la).  —  Soles  incisées,  pochées  avec  d  décilitres 
de  vin  rouge,  J  décilitre  cuisson  de  poisson,  50  grammes  de 
beurre  et  100  grammes  d’oignons  passés  au  beurre.  Dresser  avec 
garniture  de  :  KMailances  de  harengs,  10  huîtres  et  10  moides 
ébar]>ées. —  Sauce  :  la  cuisson  réduite,  passée  à  rétamine,  addi¬ 
tionnée  de  1  décilitre  l/i2  de  demi  glace,  et  montée  avec 
100  grammes  de  beurre.  Napper  soles  et  garjiiture. 

Uoiicniiaisso  (à  la).  - —  Soies  pochées  avec  d  décilitres  vin 
rouge,  dO  grummes  d'échalotes  liachécs  et  30  grammes  de  beurre. 
Garniture  normande,  moins  écrevisses  et  goujons,  qui  sont  reni- 
placés  par  des  éperlans  sautés  à  la  meunière,  après  avoir  sup¬ 
primé  les  têtes.  Sauce  tirée  de  la  cuisson  passée,  réduite,  liée  à  la 
demi-glace  et  montée  au  beurre.  Napper  soles  et  garniture.  Les 
éperlans  en  bordure  autour. 

Iloyale  (à  la).  —  Soles  pocliées  avec  2  décilitres  fumet  de  pois¬ 
son,  5(t  grammes  de  beurre,  et  couvertes  d’uu  papiiu*  beurré. 
Dresser  et  garnir  de  :  4  queues  d'écrevtsses,  1  petites  quenelles 
de  poisson,  4  têtes  de  champignons  et  4  lames  de  trulVes  sur 
chaque  sole,  lîoules  de  pommes  de  terre  levées  à  la  cuillère  et  i 
cultes  à  l’anglaise  autour.  Sauce  normande. 

Itiisso  là  lai. —  Carottes  finement  émincée.s  en  rouelles  canne- 
iées  (75  grammes)  et  1  oignon  moyen  de  même  :  pincée  de  feuilles 
de  persil,  cuits  avec  d  décilitres  de  vin  Idanc  et  li  décilitres  de 
f  uni  cl  de  poisson,  en  réduisant  la  cuisson  de  moitié.  Verser  en 
plaque  ;  y  coucher  les  soles  incisées,  fourrées  de  25  grammes  de 
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beurre  cliacuoe,  couvrir  d’tin  papier  beurré  et  pocher  en  arrosant 
souvent.  Dresser  les  soles  sur  plat  avec  légumes,  réduire  la  cuis¬ 
son  à  1  décilitre,  ajouter  filet  de  jus  de  citron  ;  monter  avec 
150  grammes  beurre,  et  napper  les  soles. 

Snîiil-Gorinaiii  (à  la),  —  Soles  assaisonnées,  trempées  au 
beurre  fondu  et  roulées  dans  la  mie  de  pain  fine  et  fraîche.  Ap¬ 
puyer  celle-ci  avec  le  plat  du  couteau,  quadriller,  arroser  de  beurre 
fondu  et  griller  doucement. Garniture  autour  :  Pommes  au  beurre 
en  olives.  —  Sauce  à  part  :  une  Béarnaise, 

é 

Suînt-Tïeiiry  (à  la).  —  Soles  assaisonnées,  arrosées  d’huile  et 
griller  sans  trop  les  colorer.  —  Accomp.  :  Purée  d'oursins. 

A’îii  blanc  (au).  —  Soles  incisées  fourrées  de  25  grammes 
de  beurre,  couchées  en  plaque  beurrée  sur  lOU  grammes 
d’oignons  émincés.  Mouiller  de  1  décilitre  et  demi  de  vin  blanc, 
1  décilitre  et  demi  fumet  de  poisson,  1  décilitre  cuisson  de 
champignons.  Couvrir  et  pocher.  Dresser  et  napper  les  soles 
d’une  sauce  vin  blanc,  additionnée  de  la  cuisson  réduite.  — 
Le  glaçage  est,  et  reste  facultatif. 

Vin  1’oiig‘e  (au).  —  Est  la  sole  sur  le  plat,  préparée  au  vin 
rouge,  avec  addition  d’un  filet  de  glace  de  viande. 

A’vettc.  — Soles  traitées  comme  pour  «  vin  blanc»,  nappées  de 
sauce  fines  herbes  el  glacées.  Entourées  de  12  petites  tomates  (gros¬ 
seur  noix)  vidées,  assaisonnées,  pochées  au  four  et  garnies  de  purée 
de  soles, laquelle  dressée  en  pointe,  à  la  poche,  et  douille  cannelée. 


Filets  de  Soles. 

pour  '/  serrice:  / à  filels.  Soles  de  350  grammes  poids  i/rul.) 

Américaine  (àl’).  —  Filets  pliés,  pochés  au  fumet  de  poisson 
et  dressés  en  turban.  — Garniture  et  sauce  américaines. 

Aiig'laîse  (à  P).  —  Panés  à  l’anglaise,  et  cuits  au  beurre  clari¬ 
fié.  Dresser  et  arroser  de  beurre  maître  d'iiùtel  à  moitié  dissous. 

Aiitlaloiisc  (à  1’).  —  Filets  masqués  de  farce  de  poisson  ;  addi¬ 
tionnée  de  oD  grammes  de  piment  baclié  au  kilo,  roulés  en  pau¬ 
piettes  pochées  au  beurre.  Dresser  sur  demi-petites  tomates  étu- 
vées  garnies  de  rizoUo  aux  poivrons,  dressées  elles-mêmes  sur 
ronds  d’aubergines  assaisonnés,  farinés  et  sautés  à  riuiile.  —  .Ar¬ 
roser  de  beurre  noisette. 
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Baleüèi-o  (à  la}.  —  Pliés,  et  [)Ocliés  au  fumet  de  poisson.  Dres¬ 
sés  sur  croustades  barquettes  garnies  de  petites  moules  et  queues 
de  crevettes  liées  à  la  sauce  vin  l)îanc.  Les  filets  nappés  de  sauce 
fines  herbes.  Un  goujon  frit  en  manchon  posé  debout  à  Tune  des 
extrémités  de  chaque  barquette. 


llénédîctine  (à  la).  —  Pliés,  pochés  au  fumet  de  poisson 
et  dressés  en  turban  dans  une  croustade  (moule  à  manqué,  forme 
basse).  Le  milieu  garni  de  brandade  de  morue  truffée,  montée  en 
dôme.  Le  turban  de  filets  nappé  sauce  crème 


Itcrcy  (à  la).  —  Filets  coucliés  en  longueur  sur  plat  beurré  sau¬ 
poudré  d’échalotes  hactiées  ;  pochés  au  four  avec  1  décilitre  île 
vin  blanc,  1  décilitre  fumet  de  poisson  et  '25  grammes  de  Leurre, 
en  arrosant  souvent.  —  Ou:  égoutter  la  cuisson  des  filets  en 
sauteuse,  réduire  d  un  tiers,  compléter  avec  1  cuilloice  de 
glace  de  viande,  jus  de  citron  et  25  grammes  de  beurre.  Nap¬ 
per  les  filets  et  glacer.  La  sole  Bercy  se  fait  d’après  le  même 


principe 


Itoîstolle  (à  la).  —  Pliés,  et  rangés  en  couronne  en  sauteuse 
beurrée,  avec  :  jus  de  citron  ;  l  demi-décilitre  fumet  de  poisson, 
et  125  grammes  champignons  émincés  à  cru.  Couvrir  et  pocher, 

_ _  Dresser  en  timbale,  avec  les  champignons  au  milieu  ,  leduire, 

monter  la  cuisson  avec  70  grammes  de  beurre  ;  et  verser  sur  filets 

et  champignons. 


lîoiirgi'iiî îïiioiiiit*  (à  la).  —  filets  couchés  en  longueur  sui 
plat  beurré,  semé  de  lOD  grammes  d’oignons  on  rouelles  très 
minces étuvées  au  beurre  à  l'avance;  pincée  de  mignonuette.  Ln- 
tourer  de  15D  grammes  cliampignons  émincés  à  cru  et  sautés  au 
beurre,  et  pocher  au  four  avec  3  décilitres  de  vin  rouga'  (Mâcon). 

_ Héduire  la  cuisson  à  I  décilitre;  mettre  a  point  avecGOgrammeï 

de  beurre  nuuiié  avec  grammes  de  farine.  Saucer  et  glacer. 


jli-«*toiiiio(ùla).  —  Filets  pliés  pochés  au  fumet  de  poisson 
Dressés  en  turban  et  nappés  d’une  sauce  bretonne. 

Sauces.) 


Ci.iimilîiist*  (à  laj.  -  Filets  pliés  pocliés  avec  3D  grammes  d- 
beurre  et  l’eau  de  20  huitres.  Dresser  en  turban  avec  huîtres  e 
100  grammes  de  queues  de  crevetles  au  milieu.  Masquer  d  uni 
sauce  normaudo  additionnée  de  la  cuisson  réduite. 
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Cardinal  (à  la). —  Filets  farcis  (farce  de  merlan  au  beurre 
d’écrevisses)  pliés,  pochés  au  fumet  de  poisson,  dressés  en  turban 
avec  mince  escalope  de  queues  de  honaards  entre  chaque,  et  mas¬ 
qués  d'une  sauce  cardinal.  —  Semis  de  corail  haché  dessus. 

Cardinal  (Timbale  de)  (à  la).  —  Apprêter  une  croûte  de  tim¬ 
bale  en  pâte  fine,  décorée  à  la  pâte  à  nouille  (forme  basse).  — 
Garniture  :  lo  filets  de  soles  farcis  comme  ci-dessus,  routés  en 
paupiettes  et  pochés  au  fumet  ;  10  escalopes  de  queues  de  ho¬ 
mards  (ou  de  moyennes  langoustes)  bien  régulières  ;  10  petits 
champignons  cuits  cannelés  ;  15  lames  de  truffes.  — Dresser  les 
paupiettes  en  couronne  dans  la  timbale;  les  escalopes  et  champi¬ 
gnons  au  milieu  et  couvrir  de  sauce  cardinal  finie  au  corail.  Comme 
décor  :  J  gros  champignon  cannelé  au  milieu,  lames  de  trutlbs  en 
couronne. 


Cariiiélitc  (Timbale  (de)  à  la).  —  Paupiettes  de  soles  fourrées 
de  farce  de  poisson  au  beurre  de  homard,  pochées  et  incorpo¬ 
rées  aux  cliairs  et  à  la  sauce  d’un  homard  à  la  New-burg  préparé 
à  cru.  (V.  Bomard.)  Dresser  dans  une  croûte  de  timbale  et  cou¬ 
vrir  le  dessus  de  belles  lames  de  truffes.  On  ajoute  également  des 
trufl’ês  en  lames  dans  la  timbale  (100  grammes  par  timbale). 

Calnlaiie  (à la).  —  Filets  pliés,  pochés  au  fumet  de  poisson, 
dressés  sur  demi- tomate  s  vidées,  assaisonnées  et  pochées  au  four, 
garnies  d’une  cuillerée  d'oignon  finement  émincé,  cuit  à 
riiuile  sans  coloration  ;  et  rangés  en  couronne  sur  le  plat.  — 
Sauce  tirée  du  fumet  réduit,  monté  avec  80  grammes  de  beurre. 
Napper  les  filets  et  glacer. 


Chainpîgfiioiis  (aux).  —  Pliés,  et  pochés  avec  cuisson  de  cham¬ 
pignons.  Dresser  en  turban  avec  iïOO  grammes  petits  champignons 
étuvés  au  beurre.  —  Sauce  :  La  cuisson  réduite,  jointe  à  2  décili¬ 
tres  de  sauce  champignons.  Napper  filets  et  garniture. 


Cliauchat  (à  la).  —  Pliés,  et  pochés  au  beurre  et  jus  de  citron. 
Dresser  en  turban  avec  garniture  Chaucliat  (voir  Gai'nitures)^  et 
sauce  Mornay  dessous  et  dessus.  Glacer. 


C h  e  V a I  i è  1*0  Tl  la) .  —  M 1  e t  s  p  1  i é s  do n  t  le  b o  u t  p o i n lu  es  t  i  n  trod u i  t 
dans  une  coque  de  grosse  écrevisse  farcie.  Pocher  au  vin  blanc  et 
beurre.  —  Garniture  ;  Julienne  de  queues  de  langoustes,  cham¬ 
pignons  et  trulïes,  légèrement  liée  à  la  sauce  homard,  disposée  en 
pyramide  au  milieu  du  plat.  Les  filets  de  soles  dressés  autour  et 
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debout  (coquilies  en  ruir),  sans  être  saucés.  Cordon  de  sauce  vin 
blanc  autour,  et  le  plat  bordé  de  petites  palrnettes  en  demi*feuil- 
letage  cuit  à  blanc. 

('ihivry  (à  la).  —  Pliés,  et  pocliés  au  fumet  de  poisson.  Dresser 
en  turban  en  alternant  de  croûtons  en  cœurs  minces  frits  au 
beurre.  Napper  de  sauce  Cliivrv. 

(llioisy  (à  la).  —  Pliés,  et  pocliés  au  beurre  et  jus  de  citron. 
Dresser  en  couronne  sur  demi-petites  laitues  braisées  et  parées. 
Napper  d’une  sauce  Mornay,  additionnée  de  200  grammes  decham- 
|iignons  cuits  émincés  au  litre  de  sauce,  et  glacer.  Cordon  déglacé 
beurrée  autour  eu  servant. 

Clar<‘ii«*r  (Suprêmes  de  soles).  —  Filets  pliés,  pochés,  dressés 
en  caisses  ovales  en  pommes  duchesse,  couchées  à  la  poche  el 
douille  cannelée.  Lame  de  trull'e  sur  chaque  blet.  Saucer  Moc- 
nay  et  glacer. 

(iüiulé  (à  la).  —  Méthode  souvent  coufoudiie,  et  à  Lurt,  ;i\'ec  In 
Dugléré.  La  jiratique  courante  la  comprend  ainsi  :  h’ilets  de  solc.'^ 
pocliés  et  dressés  eu  longueur.  Nappés  sauce  vin  blanc  ;  cordon  de 
juiréede  tomates  beurrée,  en  croix  sur  la  sauce,  et  autour  (le  cor¬ 
don  couché  à  la  cuillère,  grosseur  d’un  spaglielti).  Prlacer. 

(lr«^vet(<*s  (aiix'.  —  Filets  pliés,  pocliés  au  liimet,  dres.sés  eu 
turban  avec  garniture  de  iOu  grammes  queues  de  crevettes  au 
milieu.  Masquer  d’une  sauce  crevettes.  Türban  el  garniture. 

<'ul»al  (à  la).  —  Filets  pochés  eu  longueur,  avec  cuisson  de 
cliampignons  et  beurre.  iJressés  sur  purée  de  champignons,  avec 
2  lames  de  trulî'es  sur  cliaque  iilet.  Saucer  Wurnay  et  glacer. 

I^artois  (en).  —  Se  font  avec  farce  de  sole  truffée  d'après  h* 
procédé  ordinaire.  iVoir  /htrioix  nti.v  //ors-d't/'tfn-e  c/iauds.  : 

l>aiiiiion1  (à  la  U  —  Les  filets  masqués  de  farce  de  poisson  au 
l>curre  d’écrevisses,  roulés  ou  paupiettes,  pocbé.s  au  fumet,  poses 
sur  de  larges  champignons  éluvés  et  garnis  d'un  salpicoii  de 
queues  il'écrevisses  à  la  Nantua.  Les  païquettes  saucé'es  dune 
sauce  Normande.  Les  dresser  en  turban  sur  le  plat  alternes  avec 
des  escalopes  de  laitances,  panées  et  sautées  au  beurre  ;  surmon¬ 
tée  d'une  coque  d’écrevisse  farcie  de  la  même  farce  que  les  [lau- 
)  lie!  les. 

à  la;. —  Les  iilels  traités  comme  ceux  à  l’anglaise.  " 


P(  )  (SSOaX^s 


ült 

Accomp.  :  Beurre  d’estragon  et  décor  de  feuilles  d'estragon  Ijlan- 
cliies  sur  les  filets. 

* 

Iticppoîse  (à  la),  —  Pliés,  ou  pochés  en  longueur,  avec  fumet 
de  poisson  et  cuisson  de  moules.  —  Garniture  et  sauce  dieppoise, 

Diplomate  (à  la).  —  Pliés,  et  pochés  au  fumet  de  poisson. 
Dressés  en  lurhan,  nappés  de  sauce  Diplomate,  et  large  lame  de 
Irulfe  glacée  sur  chaque  filet. 

Dorin  (à  la).  —  Farinés  et  traités  «  à  la  meunière  ».  Fiouquets 
de  concombres  en  gousses,  étuvés  au  beurre  à  chaque  bout  de 
plat. 

DTrvillc  (à  la). —  l'ilets  farcis,  pliés,  contisés  à  la  truffe, 
pochés  au  beurre  et  jus  de  citron.  Dressés  sur  Ijarqnettes  en 
pommes  duchesse,  colorées  au  four,  vidées,  garnies  d’un  salpicon 
de  crevettes  a  la  sauce  idem.  Les  filets  dressés  dessus,  nature. 


Dose  la).  —  Filets  farcis,  pliés,  pochés  et  dressés  en  turban 
dans  moule  à  savarin  lieurré.  Lmpltr  le  moule  de  riz  Pilaw,  cuit 
au  fumet  de  poisson.  Démouler  sur  plat;  napper  de  sauce  Mornay, 
glacer,  et  garnir  le  puits  de  queues  de  crevettes  liées  à  la  sauce 
vin  blanc.  Truffe  hachée  sur  la  garniture. 

Epi^raiiiiiK^s ide).  —  Filets  farcis,  pliés,  pochés,  refroidis 
sous  presse,  pané^  à  l’anglaise  et  grillés  en  arrosant  de  beurre 
fondu.  Dresser  en  turban  en  alternant  de  quenelles  minces  ib  à 
/  millimètres  d’épaisseur)  eu  farce  de  merlan,  et  de  la  forme  des 
blets.  La  garniture  au  milieu. 

njiSKn v.ATioN,  —  ja  Ceci  esl  la  formule  type  de  rêpigramtne  dont  la  dénomi¬ 
nation  est  déterminée  par  la  garniture*  'routes  relies  des  filols  de  soles  con¬ 
viennent,  et  .sont  versées  au  milieu  avec  la  sauce,  le  lurban  ne  devant  pas 
être  saucé.  —  Les  riuenclles  i>eLivent  se  faire  a  cru  etsc  traiter  au  beurre 
elariQé,  ou  bien  la  farce  est  moulee  el  pocliée  dans  une  caisse  à  côLelettcs,  et 
détaillée  ensuite.  Ce  procédé  est  prcféralile  pour  les  grands  services. 

riorfal  (à  la).  —  Filets  de  soles  farcis,  roulés  en  paupiettes 
pochées  à  la  cuisson  de  champignons  et  beurre.  Dresser  en  petites 
cocottes,  garnies  d’une  cuillerée  de  pointes  d’asperges  liées  au 
beurre.  Masquer  légèrement  les  paupieltes  de  sauce  vin  blanc  finie 
au  beurre  printanier  (nuance  tendre;.  Une  belle  lame  de  carotte 
cannelée  tombée  au  consommé,  sur  chaque  paupiette,  et  pluebe  de 
cerfeuil  sur  la  carotte. 

FIorciiUiH*  (à  la).  —  Filets  pocliés  en  longueur,  dressés  sur  lit 
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d’épinards  en  branches  éluvés  au  beurre.  Napper  sauce  Mornay  et 
glacer. 

<ir:ni(l  Duc.  —  Filets  pochés,  dressés  en  couronne,  à  plat, 
avec  belle  lame  de  IrutTe  sur  chaque,  nappés  de  sauce  Mornay 
et  glacés.  Dresser  au  milieu  un  bouquet  de  pointes  d’asperges 
liées  au  beniTe. 


Nota.  —  On  peut,  jîoiir  un  ilressage  plus  soigné,  poser  ctiaque  filet  de  sole 
sur  un  croûton  en  pain  de  même  foriiic,  frit  au  beurre. 

(tciiiiîildi  (Timbale  de).  —  Croûte  de  timbale  ordinaire  décorée 
à  volonté.  —  -  Hiémentif  de  ffamilure  :  i“  15  filets  de  suies  masqués 
de  farce  Iruflée,  roulés  en  paupiettes  et  pochés  au  fumet  de  pois¬ 
son.  —  S''  125  grammes  de  macaroni  tenu  un  peu  ferme  à  la  cuis¬ 
son,  divisé  en  fragments  de  5  centimètres  et  additionné  d’un  déci¬ 
litre  de  crème  et  100  grammes  de  truffes  en  lames.  Chaulfer  jusqu  a 
absorption  de  la  crème;  lier  avec  l  décilitre  de  béchamel  au  fumet 
de  poisson,  et  compléter  avec  50  grammes  de  beurre  en  morceaux. 

—  5”  Les  queues  de  21  petites  langoustines  cuites  comme  pour 
bisque.  —  1"  Coulis  tirés  descarapaces  de  langiuislinespilées  avec 
2  décilitres  de  béchamel  fine  et  passé  au  tamis  d’abord  et  à  réla¬ 
mine  ensuite.  Chauffer  sans  liouillir,  relever  rassaisonnement  ; 
mettre  à  [toinldc  consistance  avec  crème  double,  et  ajouter  les 
queues  de  langoustines  tenues  au  chaud  avec  un  peu  de  heurre. 

—  fh'essage  :  AUerner,  par  couches,  macaroni,  paupiettes,  coulis 
et  queues  de  langoustine.  Kapporter  le  couvercle  de  la  timbale,  et 
placer  sur  serviette. 

Ilî'léiia.  —  Filets  garnis  de  farce  à  la  crème,  roulés  en  pau¬ 
piettes  et  pochés  au  fumet.  Dresser  sur  tartelettes  garnies  du 
nouilles  fraîches  à  la  crème  Couvrir  de  sauce  Mornay  et  glacer. 

Hôloïso  (à  F).  —  Filets  dressés  en  longueur  sur  plat  beurré 
semé  de  50  grammes  de  cliampignons  crus  liachés,  et  traités 
comme  «  filets  de  soles  liercy  ». 

Iloti^ri'oise  (ù  la).  —  Fonds  decumon  :  20  grammes  d'oignon 
liaché  revenu  au  l)euri’e  avec  pincée  de  paiirika,  et  mouillé  de 
1  décilitre  vin  blanc  et  2  décilitres  fumet  de  poisson.  Ajouter 
2,50  grammes  tomates  concassées  et  cuire  5  minutes.  Verser  sur 
les  filets  de  soles  jdiés,  couchés  en  plaque,  et  pocher.  Dres.ser  les 
(ilets,  réduire  le  fonds  à  sec,  et  le  ramener  à  consistance  normale 
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par  addition  de  1  décilitre  de  crème  ;  compléter  avec  filet  de  jus  de 
citron  et  verser  sur  les  filets. 

Huîtres  (aux).  —  Kilets  pliés,  poches  avec  2'j  grammes  de 
beurre  et  1  eau  de  '24  huîtres.  Dresser  en  turban,  huîtres  pochées 
et  ébarbées  au  milieu,  et  napper  d’une  sauce  Normande  mise  à 
point  avec  la  cuisson  rédulle. 

Indîoniic  (à  1’).  —  Pliés,  pochés  au  beurre  et  dressés  en  tur¬ 
ban.  Masqués  d’une  sauce  eurrie  et  riz  à  l’Indienne  à  part. 

li^hinïlu  (à  la).  —  oOO  grammes  de  riz  pîlaw  additionné  de 
50  grammes  de  poivrons  en  dés,  et  de  500  grammes  de  petits  pois 
cuits  à  l’anglaise,  et  mélangés  au  riz  sans  être  rafraîchis.  Dresser 
en  bordure  sur  plat  creux.  Au  milieu  de  la  bordure,  les  filets 
pliés,  pochés  au  beurre,  et  nappés  de  fumet  de  poisson  réduit. 

Jeaii-liarf  (à  la).  —  Salpicon  de  crevettes,  petites  moules  et 
champignons,  lié  d’une  béchamel  au  fumet  de  poisson  serrée, 
dressé  en  dôme  au  centre  du  plat.  Disposer  dessus  les  filets 
de  soles  pochés  dans  leur  longueur  et  courbés  en  arc,  de  façon  à 
loucher  le  plat  des  deux  bouts.  —  Saucer  Normande;  saupoudrer 
de  trufles  hachées,  cl  border  avec  des  grosses  moules  à  la  Mornay, 
glacées  dans  leur  coquille. 

Joinville  (à la).  —  I^liés,  pochés  au  fumet;  dressés  en  turban 
la  pointe  en  l’air  où  l’on  fixe  une  pince  d'écrevisse  —  Garniture 
.loinville  dans  le  puits.  Saucer  Joinville  autour  des  filets  ou  dessus. 
Lame  de  truffe,  enrobée  de  glace  sur  chaque  filet. 

Julienne  (en),  —  Filets  détaillés  en  grosse  julienne,  passés 
au  lait,  farinés  et  frits.  —  S'ils  constituent  un  élément  de  gar¬ 
niture,  ils  sont  traités  au  beurre  clarifié. 

Lu  A  allière  (à  la).  —  Filets  farcis,  pliés,  conUsés  à  la  truffe  et 
pochés  au  fumet  de  poisson.  Dressés  eu  turban  sur  bordure  basse 
en  farce  mousseline,  et  nappés  d’une  sauce  normande.  Lame  de 
truffe  sur  chaque  filet.  —  Au  milieu  :  (iariiilure  de  petites  que¬ 
nelles  en  même  farce,  laitances  pochées  et  escalopées,  huîtres 
blanchies  et  ébarbées,  queues  d’écrevisses  et  petits  champignons, 
liée  d’une  sauce  normande  finie  au  beurre  d'écrevisses. 

Léopold  ^àla). —  l’ilcls  pliés,  et  pochés  au  fumet  de  poisson, 
saucés  moitié  crevetteset  moitié  genevoise  avant  dressage.  Dresser 
en  intercalant  les  deux  nuances  et  à  plat  (les  pointes  des  filets  à 
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rintérieuf  du  plaL),  Léger  semis  de  truffes  liachées  sur  les  filets 
saucés  crevettes,  et  de  corail  haché  sur  ceux  saucés  genevoise. 
Au  milieu  garniture  en  bouquet  de  lai) grammes  queues  de  cre¬ 
vettes  liées  à  la  sauce  vin  blanc. 

.Al sinon  (à  la).  —  Filets  farcis,  roulés  en  paupiettes  pochées  à 
la  cuisson  de  champignons.  Dressés  en  couronne,  sur  plat 
bordé  en  pomme  duchesse,  couchée  à  la  douille  cannelée  en 
gros  cordon  tremblé  coloré  au  four.  Garniture  de  pointe.s 
d'asperges,  julienne  de  truffes  et  champignons  au  milieu.  Les  pau¬ 
piettes  légèrement  nappées  de  sauce  fines  herbes,  sans  loucher  la 
bordure. 

^lai'cello  (à  la).  —  l’ilets  pliés,  légèrement  masqués  de  farce 
à  la  crème,  décorés  d’une  rosace,  ou  simplement  d’une  lame  de 
Iriiff'e  cannelée,  pocliés  au  beurre  et  Jus  de  citron,  avec  papier 
beurré  dessus.  Les  obtenir  très  blancs.  —  Dresser  sur  barquette.s 
garnies  de  purée  de  laitances  truffeo,  mise  à  l’étal  de  coulis  par 
addition  dequehiues  cuillerées  de  sauce  vin  blanc. 


,Alai‘g'iic‘ry  (à  la) 


l’ilels  pocliés  en  longueur  au  fumet  de 


poisson,  dressés  avec  garniture  de  moules  cL  crevelles.  Saucés 
vin  blanc  et  glacés. 

Alariiiiore  (à  la).  —  Pocliés  en  longueur  au  fumet  de  poisson. 
Garnis  de  petites  moules  pochées  et  ébarbées  ;  nappés  de  sauce  ù 
la  marinière  (voir  .SfN/ccs]  etglacé.s. 


.Alarqiiisc  (à  la).  —  Pliés  et  pocliés  au  vin  ]>lîinc,  fumet  et 
beurre.  Dressés  en  fur  ban  sur  pial  l>ordé  d'une  guirlande  de 
pomme  duchesse,  a<ldîtiontiée  de  purée  de  tomates  séchée  au  four 
sans  coloration  {la  bordure  à  la  douille  cannelée  .  Garniture  au 
milieu  :  mousseline  de  saumon  à  la  cuillère  à  café,  queues  ih^  cre¬ 
vettes  cl  trufres  en  olives.  Sauce  crcvollcs  pâle. 

■Aloxicai ne  (à  la).  —  Filets  farcis  et  roidés  en  paiipielles  po¬ 
chées  au  fumet ,  Dressées  .sur  champignons  grillés  garnis  d'une 
demi-cuillerée  de  tomates  concassées  fondues  au  beurre.  Les 
paupielies  masquées  d'une  bécliamel  lomatée  au.x  [loivrons,  daii.s 
les  pro[iorlion.s  de  ~l  décilitres  de  purée  de  tomate.s,  et  .'iil  grammes 
de  poivrons  en  dés  par  litre  de  sauce. 

AliralifNiii  (à  lai.  —  l•■ilels  pochés  au  fumet  et  on  longueur. 
Saucés  au  vin  blanc  et  génevoise  alternés  avec  I  lanière  de  filet 
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d’anchois  entre  les  filets.  Lame  de  truile  sur  les  filets  saucés  à 
hUiiîc  et  feuilles  d’estragon  blanchies  sur  ceux  à  brun. 

.\lii‘uinar  (à  la).  —  Filets  escalopes  en  trois,  assaisonnés  et 
sautés  au  beurre.  —  40  petites  rondelles  d’aubergines  assatson- 
iiées,  farinées  et  sautées  au  beurre  également.  Itéunir  escalopes  de 
filets  et  aubergines,  et  dresser  en  timbale,  foncée  autour  de  riz 
pilaw.  Arroser  avec  oO  grammes  de  beurre  noisette  en  servant. 

.\lo|^ador  (à  lai.  —  Filets  de  soles  parés  en  rectangles  régu¬ 
liers,  légèrement  masqués  de  farce  mousseline,  et  décorés  sur  un 
bout  d’une  belle  lame  de  trulfe  cannelée.  Pocher  au  beurre  et  jus 
de  citron,  et  à  couvert.  —  Dresser  en  couronne  sur  bordure  basse 
de  farce  merlan  à  la  crème,  Lrullee,  et  en  faisant  apparaître  le  côté 
décoré.  Verser  au  milieu  une  garnitui’e  Naiitua,  sans  toucher 
les  filets  qui  doivent  rester  intacts.  Autour  de  la  bordure  :  \  '2  cof¬ 
fres  d’écrevisses  emplis  d'un  salpicon  de  queues  de  crevettes  lié 
avec  un  peu  de  farce.  —  Pour  services  rapides  ;  coucher  la  bor¬ 
dure  sur  [liai  beurré,  à  la  poche  et  douille  cannelée,  et  en  super¬ 
posant  2  cordons  de  farce  run  sur  l’autre.  Pocher  à  rentrée  du 
four. 


Mousselines  de  soles  Alcxan<li"i. 


itlüiilrouil  (à  la  J.  —  l-'ilels  pochés  en  longneur,  dressés  avec 
entourage  de  |>ommes  de  terre  en  boules,  cuites  à  l’anglaise. 
Napper  les  filets  de  sauce  vin  blanc,  et  masquer  la  garniture  d’un 
cordon  de  sauce  crevettes. 

Nota.  —  Le  dressage  de  ces  filets  peut  <Hre  transposé,  mais  de  telle  façon 
rjue  ropposition  des  sauces  soit  toujours  bien  marf|uée. 
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lloiitroii^e.  —  l-'ileLs  de  soles  pliés ,  pochés,  et  dressés  en 
înrban  avec  émincé  de  champignons  lié  à  la  béchamel  au  milieu. 
Les  filets  nappés  d'une  béchamel  montée  au  beurre,  additionnée 
d'un  tiers  de  purée  de  champignons, 

Moules  aux).  —  Filets  pliés,  pochés,  dressés  en  couronm'  avec 
garniture  de  moules  pochées  au  vin  blanc  et  ébarbées  au  milieu. 
Sauce  Normande  additionnée  de  réduction  de  cuisson  de  moules. 

.\lousseliiie.s  (de)  diver.ses,  —  Pour  les  diverses  mousselines 
applicables  à  la  sole,  voir  le  procédé  initial  à  Farticle  Saumon. 
L'aitprèl  reste  le  même  ;  seul,  l’élément  de  base  cliange. 

.Iliti'ut  Ui).  —  Filets  de  soles  en  julienne  saulé.s  au  beurre. 
—  Garniture  :  iOO  grammes  de  pommes  de  terre  et  iiOtt  grammes 
de  fonds  d’articîiauts  en  dés  et  sautés  au  beurre,  à  cru,  et  séparé¬ 
ment.  Mélanger  filets  et  garniture  ;  dresser  en  timbale  et  couvrir 
de  traiiclies  de  tomates,  épaisses,  assaisonnées  et  sautées  à  l'huile. 
Ajouter  persil  concassé,  1  cuillerée  de  glace  de  viande,  jus  de  ci¬ 
tron  et  50  grammes  de  beurre  à  la  noisette. 

\tMMOurs  (à  la).  —  Filets  farcis,  pliés,  pochés  nu  vin  blanc  de 
beurre^  et  dressés  en  turban.  —  Garniture  au  milieu  :  petites 
mousselines  de  merlan  fà  la  cuillère  à  caf'éi,  champignons  et  lai¬ 
tances  escalopées,  liée  à  la  sauce  Normande.  Les  filets  saucés  ere- 
vettes  avec  lame  de  Iruire  sur  ciiaque.  Entourage  de  petites  cro¬ 
quettes  en  queues  de  crevettes,  panées  à  la  trulTe  hachée. 

N’ew-liiirg'  (à  la).  —  Filets  pliés  et  pochés  au  fumet.  —  Garni¬ 
ture  et  sauce  N’ew-Iîurg.  (Voir  //omai'd  IYefr-/iurg.) 

Xorinnndo  (à  la).  —  Filets  pochés  en  longueur  au  fuinei  de 
poisson  et  cuisson  de  champignons.  Dresser  et  entourer  de  ; 
moules,  queues  de  crevettes,  huîtres  et  champignons.  Saucer  Nm*- 
mande  et  compléter  la  garniture  avec  :  lames  de  tmlfes  en  ligne 
sur  les  soles,  croûtons  en  losanges  frits  au  heurre;  goujons  panés 
à  l’anglaise  et  frits,  écrevisses  troussées.  Guirlande  de  glace 
blonde  sur  la  sauce. 

itrlo;ins  (à  la  d').  — Filets  masqués  de  farce  de  merlan  trulïée, 
roulés  en  paupiettes,  et  pochés  à  la  cuisson  de  champignon.s 
Dresser  en  iielites  cocollc.s  garnies  aux  deux  tiers  d’un  salt^icon  de 
queues  de  crevettes,  champignons  et  IrufVes,  lié  à  blanc.  .N'a|)peî‘ 
les  paupiettes  d’une  cuillerée  de  sauce  crevettes  et  poser  une  lamo 
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de  truffe  sur  chacune.  Finir  en  piquant  au  milieu  de  chaque  pau¬ 
piette  une  crevette  rose  dont  la  queue  sera  décortiquée, 

Orly  (à  la).  —  Filets  assaisonnés,  trempés  en  pâte  à  frire,  et 
frits  au  nionient.  Dresser  sur  serviette  avec  persil  frit,  et  sauce 
tomates  à  part. 

Ohseiivatiüx.  —  Pour  l’enrobement  des  poissons  traités  à  la  Orly,  notre 
méthode  n'a  rien  d’absolu.  Voir  l’observation  formulée  à  ce  sujet  à  l’article 
«  An-ruille  ». 

» 

OstCMuIaîse  (à  F).  —  Filets  farcis,  pliés,  et  pocliés  avec  beurre 
et  Peau  de  30  huîtres.  Dressés  en  turban,  avec  les  liultres  pochées 
et  ébarbées  au  milieu  ;  napper  de  sauce  Normande  additionnée  de 
la  cuisson  des  filets  réduite  et  lame  de  truffe  sur  chaque  filet.  En¬ 
tourage  de  petites  croquettes  de  filets  de  soles  (30  grammes)  en 
forme  de  losanges. 

Nota.  —  Dans  les  services  de  restaurant,  on  remplace  souvent  les  cro¬ 
quettes  par  des  losanges  de  blets  de  soles,  couverts  d’un  demi-centiniètre  de 
farce  additionnée  de  champignons  et  trulfes  hachés.  Ces  losanges  sont  panés 
à  l’anglaise  et  traités  par  la  friture  comme  les  croquettes. 

Otéro.  —  Filets  pliés,  pochés  avec  un  peu  de  fumet  de 
poisson,  dressés  dans  des  pommes  hollande  bien  nettoyées., 
cuites  au  four,  vidées  en  forme  de  caisse,  et  garnies  au  fond  de 
queues  de  crevettes  liées  d’une  sauce  vin  blanc.  Les  filets  sont 
saucés  Mornay,  saupoudrés  de  fromage  et  glacés. 


Pîïaw  (en).  —  Filets  de  soles  pliés  escalopés,  sautés  au  beurre, 
dressés  en  bordui^e  de  riz  pilaw,  —  Pour  le  PÜaw  de  sole  à  la  Le¬ 
vantine,  le  riz  est  additionné  de  50  grammes  de  poivrons  en  dés, 
et  les  filets  de  soles  de  200  gr.  d’aubergines  en  dés  sautés  au 
beurre.  —  Sauce  curriesur  les  filets  de  soies. 

l*olig:iiac  (à  la).  —  Filets  pliés,  pochés,  et  finis  comme  la 
sole  «Bonne  femme».  La  sauce  additionnée  de  100  grammes 
de  champignons  et  50  grammes  de  truffes  en  julienne. 


P<n‘(ii«-aise  (à  la).  —  Filets  pocliés  et  dressés  eu  long.  Même 
traitement  que  pour  la  «sole  portugaise». 


l•^illcosse  (à  la).  —  Filets  pliés  et  pociiés,  dressés  en  ovales 


de  pomme  duchesse,  couchés  sur  plat  beurré,  à  la  poche  et  à  la 
douille  cannelée,  et  colorés  au  four.  Le  fond  des  ovales  garni 
d'une  cuillerée  de  pointes  d’asperges  au  beurre  ;  les  filets  nappés 
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d’une  béchamel  finie  avec  ilU)  grammes  de  beurre  d’asperges  au 
litre.  Lame  de  IrulVe  sur  cliaque  filet. 


Prîiilaniôro  (à  la).  —  Filets  pliés,  pochés  au  fumet  de  pois¬ 
son  et  dressés  eu  turban.  —  Garniture  au  milieu  :  K30  grammes 
de  pointes  d’asperges  vertes  à  la  crème.  I.es  lilels  saucés  d’une 
béchamel  haie  avec  5i)  grammes  de  beurre  printanier.  Autour 
des  filets  :  boides  de  carottes  et  navets  levés  à  la  cuiller  et 
glacés;  boules  de  pommes  de  terre  à  rauglaiso.  Ces  légumes  ne 
sont  pas  saucés. 


Ilaclii'l  (àla).  —  Filets  farcis,  garnis  de  lames  de  trutles,  pliés, 
pochés  au  beurre  et  cuisson  de  champignons.  Dressés  en  cou¬ 
ronne,  et  nappés  d’une  sauce  vin  blanc  additionnée  de  pointes 
d’asperges  et  trull’es  eu  dés. 

lléÿ»’eiico  (à  la).  —  Filets  farcis  plîés  et  traités  selon  le  modo 


indiqué  à  la  «  sole  llégence  », 

Kf'jano  (à  la).  —  Filets  pochés  en  longueur,  au  vin  blanc  et 
beurre,  —  Sauce  :  la  cuisson  réduite  additionnée  de  d  cuillerées 
de  glace  de  j>oisson,  montée  avec  lo  grammes  de  l>eurre  de  cres¬ 
son  appuyé  de  quelques  feuilles  d’épinards  icres.son  alénois  dans 
la  saison)  et  75  grammes  de  beurre  fin.  Napper  les  filets  et  en¬ 
tourer  de  rosaces  en  pommes  ducliesse,  coucliées  à  la  poche,  et 
grosse  douille  cannelée;  dorées  et  colorées  au  four  au  moment. 


i! 


ltho(lé.sia  (à  la),  —  Filets  ftircis  roulés  en  paupielles,  pochés 
au  vin  blanc  et  fumet,  dressés  sur  belle  escalope  de  queue  de 
homard  à  l’américaine.  Sauce  :  1  décilitre  et  demi  de  sauce  amé¬ 
ricaine  (homard)  montée  avec  !  décilitre  de  crème.  Napper  les 
paupiettes. 

lticlio(à  la).  —  Est  le  filet  de  .sole  à  la  Victoria,  moins  le  glaçage. 

ISoeliolaisic  (à  la).  —  f  ilets  poché.s  en  longueur,  et  traités 
d’après  le  principe  de  la  «  sole  à  la  Itocholaise.  » 

Itosiiii'  (à  la).  —  Filets  pochés  en  longueur,  au  vin  blanc  el 
beurre,  masqués  d’une  sauce  vin  blanc  additionnée  d’un  quart  île 
purée  de  tomates  réduite,  el  entourés  de  toutes  petites  tomates 
{gros.seur  noix,  vidées,  assaisonnées,  pochées  au  fom-  avec  une 
parcelle  de  beuri'e,  et  garnies  eliacune  d’une  mousseline  lîc  sole 
moulée  à  la  cuillère  à  café.  La  mou.sseline  placée  debout  dans  la 
tomate  pochée  et  nappée  d’un  soupçon  de  sauce  vin  hianc,  sans 
loucher  la  tomate. 
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llonennaistf*  (à  la}.  —  Les  filets  pochés  et  dressés  cti  long. 
Procédé  de  la  sole  «  rouennaise  n. 

Saint-dcrinaîii  (à  la).  —  Passés  au  l)eiirre  fondu,  et  roulés  dans 
la  mie  de  pain  line  et  fraîche.  L'appuyer  avec  la  lame  du  couteau, 
et  quadriller  avec  le  dos  du  couteau.  Arroser  de  beurre  fondu  et 
griller  à  feu  doux.  Entourer  de  petites  pommes  noisettes.  Cordon 
de  sauce  Béarnaise  tiré  à  la  poche  entre  citaque  filet. 


Sultane  (à  la).  —  Paupiettes  farcies,  pochées  au  fumet  et 
beurre,  dressées  en  croustades  pomme  duchesse,  panées,  frites 
et  vidées.  Napper  de  béchamel  fine  assez  relevée,  addilionuée  de 
125  grammes  de  beurre  de  pistache  au  litre.  Sur  chaque  pau¬ 
piette,  une  petite  quenelle  ronde  très  mince,  portant,  sur  le  côté, 
un  petit  croissant  en  piment  rouge, 

Tîiiil>alc.s  (de).  — (Voir  Cart/ina/,  Carmélite,  Grimaldi  et  Vul 
au  Vent  à.  la  Présidente.) 

"rroiivillaiisc  (à  la).  —  Traitement  et  garniture  du  liietde  sole 
dieppoise  ;  en  remplaçant  la  sauce  dieppoise  par  une' sauce  cre¬ 
vettes.  Est  assez  fréquemment,  et  improprement  dénommé  «  à  la 
Fécampoise  ». 

Valeiilîiio  (à  la).  —  Filets  pliés  et  pochés  au  fumet,  dressés 
sur  petites  barquettes  en  pomme  duchesse  panées,  frites  et 
vidées,  puis  garnis  de  rizotto  aux  truffes  blanches  du  Piémont. 
Masquer  de  Mornay  et  glacer. 

Vénitienne  (à  la).  —  Pliés  et  pochés  au  fumet,  dressés  en  tur¬ 
ban  avec  minces  croûtons  en  cœurs  frits  au  bourre,  et  masqués  de 
sauce  vénilieiine. 


Verdi  (à  laL  —  Filets  pochés  en  longueur  au  fumet.  Dressés 
sur  assise  de  macaroni  en  dés  (20Û  grammes)  lié  à  la  crème  et  au 
fromage,  et  additionnéde  IfKl  grammes  de  homard  et  .50  grammes 
de  trufiés  en  dés.  Saucer  Mornav  et  glacer. 


Véroii(àlaj.  — Filets  assaisonnés,  panes  au  beurre  fondu, 
sautés  et  dressés  sur  sauce  Véron.  (Voir  Sauces.) 

Victoria  (à  la).  —  Filets  pliés,  pocliés  au  fumet  et  dressés  en 
turban.  —  Garnit.  ;  20U  grammes  de  queue  de  langouste  et 
100  grammes  de  trnifes  en  dés.  Saucer,  et  glacer  Victoria. 
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Vir«-hiia‘(à  la).  —  Pliés  et  pochés  au  fumet.  Dressés  eu 
grosses  pommes  Hollande,  cuites  au  four,  vidées  et  garnies  de 
queues  de  crevettes  liées  à  la  crème.  Saucer  Mornay,  juste  à  hau¬ 
teur  des  bords,  et  glacer. 

Vol-au-vent  (de)  à  la  l•l•<^sî^leate. —  Garnit.  :  Gros  (ilets  de 
soles  divisés  en  losanges  par  Jilet)  apprêtés  à  la  meunière  ; 
10  mousselines  de  merlan  ou  de  soles  moulées  à  la  petite  cuillère 
à  entremets;  20  belles  queues  d’écrevisses,  réunies  en  sauce 
béchamel  à  la  crème,  additionnée  d'un  tiers  de  purée  de  trulles 
cuites  à  la  mirepoix  et  au  sauter  ne  (trutlés  fraîches  autant  que 
possible).  — Se  sert  également  en  croûte  de  timbale  décorée,  de 
forme  basse. 

Walcwska  {à  la).  —  Filets  de  sole.simchésau  fumet.  Dresser 
et  entourer  de  10  queues  de  langoustines  coupées  en  deux  et 
étuvées  au  beurre  et  à  couvert,  avec  20  belles  lames  de  trulTes 
crues.  Couvrir  d’une  fine  sauce  Mornay  et  glacer. 

Nota.  ^  La  sauce  Mornay  peut  être  additionnée,  selon  les  cas  de  beurre  de 
langoustine. 


Stockfish 

(o«  Morue  de  Norvège  séchée,) 

En  Belgique,  en  Hollande  et  en  Allemagne,  on  le  trempeaulait 
de  chaux  ;  et  on  le  prépare  comme  la  morue.  Dans  le  midi  de  la 
France,  on  l’emploie  seulement  sec,  et  selon  divers  modes  dont 
nous  ne  décrirons  qu’un  exemplaire  : 

Tremper  le  Stockfish  au  moins  3  Jours;  le  gratter,  retirer 
l'arè-le,  et  le  couper  en  morceaux.  Passera  l’iiuile  avec  3  oignons 
par  kilo;  ajouter  5  tomates  émincées,  sel,  poivre,  fort  bouquet 
garni,  4  gousses  d’ail  broyées,  pincée  de  Itusilic,  et  passer  le  tout 
pendant  20  minutes  à  feu  pas  trop  vif.  Couvrir  d’eau  bouillante. 
Cuire  au  four  pendant  1  heure  et  demie  et  ajouter,  une  demi- 
heure  avant  de  servir,  olives  noires  et  pommes  de  terre  en 
rondelles  épaisses  ;  celles-ci  à  raison  de  5  au  kilo  de  Stockfish. 


Thon 

'  I*rop.  pour  J  service:  /  hiL  25(f.j 

Cliartroiiîso  (en).  —  Partager  en  rouelles  et  faire  suer  sur 
fonds  d’aromates  comme  pour  fricandeau.  .Mouiller  d'un  verre  de 
bouillon,  faire  tomber  à  glace,  et  remouiller  presque  à  couvert 
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avec  vin  blanc  et  bouillon  (1  quart  de  Tun  et  3  quarts  de  l’autre). 
Couvrir  et  braiser  1  heure.  —  Garniture  autour  :  Bouquets  de 
carottes  et  de  navets  glacés,  de  potils  pois  et  haricots  verts. 
Arroser  avec  le  fonds  réduit. 


Indienne  (àl  )-  —  Le  thon  i)iqiié  de  fdets  d’anchois,  mariné 
1  heure  à  l'avance  avec  aromates,  vin  blanc,  et  assaisonnement. 
Faire  revenir  au  beurre  une  mirepoix  de  légumes  avec  denii- 
cuillerée  à  café  de  ciirrie,  et  pincée  de  safi'un.  Mouiller  avec  le  vin 
blanc  (le  la  marinade,  et  2  décilitres  de  fumet  de  poisson.  Ajouter 
le  thon  et  cuire  doucement  pendant  1  heure  un  quart.  Dresser  au 
moment;  passer  et  dégraisser  le  fonds,  le  lier  avec  velouté  de 
poisson,  et  relever  de  jus  de  citron,  lîiz  à  l’indienne  à  part. 

Italienne  (à  1’).  —  Mariner  1  heure  à  l’avance  avec  citron, 
huile  et  aromates.  Éponger,  faire  revenir  à  l'huile  et  ajouter  : 
100  grammes  d’oignons,  23  grammes  d’échalotes  et  125  grammes 
de  champignons  crus  hachés.  l'Uuver  pendant  20  minutes,  mouiller 
au  vin  blanc  et  fonds  de  poisson,  et  braiser  1  heure.  Lier  finale- 
inent  au  beurre  manié. 

Orly  (à  la).  —  Détaîlier  en  aiguillettes,  mariner  pendant  1  heure 
comme  ci-dessus,  et  traiter  comme  autres  poissons. 

Provençale.  —  Mariner  comme  pour  italienne  après  avoir 
piqué  le  thon  de  filets  d’anchois.  Faire  colorer  à  l’huile,  ajouter 
100  grammes  d’oignons  hachés,  5  tomates  concassées,  3  gousses 
d’ail  broyées,  pincée  de  basilic,  bouquet  garni,  et  éluver  20  mi¬ 
nutes.  Mouiller  d’un  tiers  vin  blanc,  2  tiers  bouillon,  et  braiser 
pendant  3  quarts  d’heure.  Lier  le  fonds  réduit  avec  de  l’espagnole 
et  compléter,  finalement,  avec  2  cuillerées  de  câpres  et  persil  con¬ 
cassé. 


(larnîturcs  diver.scs.  —  Braiser  le  tlion  comme  pour  char¬ 
treuse  et  accompagner  à  volonté  de  :  purée  d’oseille,  épinards, 
macédoine,  fondue  de  tomates,  laitues  braisées,  etc. 


Turbot. 

Los  grosses  pièces  de  turbot  se  Lraifenl  le  plus  ordinairement 
par  le  court-bouillon  D  :voir  Coui'ls-houiUttus},  et  se  dressent 
avec  persil  autour,  après  avoir  passé  un  morceau  de  beurre  à  la 
surface  pour  leur  donner  du  brillant. 

Le  mouillement  du  turbot  se  fait  à  froid  et  ü  est  porté  douce- 
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menl  à  rébiillition .  De  l’instînit  ou  colle-ci  se  manifeste,  le  temps 
(le  pocliage  se  règle  à  raison  de  î  ?  minvles  au  (;tL,  en  inainlcnanl 
lo  coiirl-bonillon  àD5  degrés,  pour  la  régularité  du  pochage.  Avoir 
loujours  soin  de  brider  la  tête  du  turbot,  pour  le  conserver  entier. 

TurboS  pour  service  de  détail.  —  La  pièce  est  sectionnée  dans  la 
longueur  en  suivant  l’épine  dorsale,  et  les  parties  sont  détaillées 
selon  les  genres  de  service.  Elles  sont  traitées  j>ar  le  même  court- 
bouillon  et  selon  les  mêmes  règles  de  pochage.  II  est  bon  de  re¬ 
marquer.  cependant,  que  le  temps  de  iiocliage  ne  décroît  pas  avec 
le  poids  des  morceaux,  et  qu'un  morceau  de  dtK)  à  iDD  grammes 
exige  au  moins  20  minutes. 

Aceompa(//iemenls  du  hicbot  f/uuiili.  — Sauces:  Câpres,  Hollan¬ 
daise,  Crevettes,  Homard,  Noisette,  Vénitienne,  etc.,  et,  inva¬ 
riablement  ;  pommes  de  terre  à  l'anglaise. 


l'urbhl  braisé.  —  Ce  n'esl  qu’accidentellement,  et  dans  des  cir¬ 
constances  spéciales,  que  le  turbot  est  braisé. 

Dans  ce  cas,  le  facteur  de  cuisson  peut  être  préparé  à  l’avance, 
mais  être  versé  froid  sur  la  pièce.  Celle-ci  e.st  |iosée  sur  gi'ille 
beurrée  et  disposée  de  façon  à  ce  que  le  tiirlmt  puisse  être  facile¬ 
ment  glissé  sur  le  plat.  Le  braisage  se  fait  au  four  et  toujours  à 
couvert  jusqu’au  moment  du  glaçage.  Les  aromates  se  placent 
sous  la  grille;  on  tient  le  mouillement  court  et  on  arrose  souvent. 


XoTA,  —  I.e  liirbot  dêlaîllé  est  couramnicnt  servi,  on  Angleterre,  grilJê,  et 
accompagné  d  une  sauce  r|uclcüTK|uo.,  ou  h  la  Meimièro. 


’ 


Aiiiiral  (à  1')  (Grosse  pièce).  —  Mouillement  à  hauteur  avec 
court-bouillon  au  Sauterne  cuit  à  ravance.  L’ébullition  en  marche, 
compter  le  temps  de  cuisson  à  raison  de  12  minutes  au  kilo. 

Ifressmie  :  Napper  la  pièi*e  à  deux  reprises  avec  beurre  rouge 
dissous  'voir  /fenrres)  et  entourer  de  :  bouquets  de  grosses 
moules  et  d’huîtres  à  la  Villerny  ;  bouchées  de  queues  d'écre¬ 
visses  ;  grosses  télés  de  cbam|>iguons  cannelés  ;  lames  de  trutles. 
— ■  tsauce  Normande  additionnée  de  1  décilitre  de  cuisson  réduite, 
lînie  au  beurre  d’écrevisses  et  relevée  au  caveniie.  —  Domines  à 
l’anglaise  à  part. 

C;uIg-orî  de;.  —  Môme  apprêt  que  pour  le  saumon,  en  rempla¬ 
çant  par  du  turbot  de  desserte.  (Voir  Saumou.) 
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Oipine  îrrîUiii.  —  Bordure  de  pomme  duchesse  dressée  sur 
plat  rood  ou  ovale,  dorée  aux  jaunes  d’œuf.  Saucer  le  fond  du 
plat  de  Moniay,  garnir  la  bordure  aux  deux  tiers  de  turbot 
escalopé,  et  couvrir  de  sauce  Mornay.  Saupoudrer  la  surface  de 
fromage  râpé  et  glacer,  en  colorant  la  bordure  en  même  temps. 


Coi|tiillcs  (de).  —  (Voir  Co/fuitles.) 


Dniiiiionl  (àla).  —  Traiter  la  pièce  comme  «  Turbot  à  l’ami¬ 
ral  »,  avec  court-bouillon  au  Chablis.  —  Dressage  :  lustrer  au 
beurre  fondu  ;  garniture  à  la  Daumont  en  bouquets  autour  ;  sauce 
Nanlua,  et  pommes  à  l’anglaise  à  part. 


Parisienne  (à  la).  —  Braiser  comme  pour  Daumont. 

Dressage  ;  lustrer  la  pièce  au  beurre  fondu  ;  i>lacer  dessus  un 
homard  ayant  la  queue  escalopée  ;  entourer  de  mousselines  de 
merlan  et  de  laitances  en  escalopes  pochées.  Sauce  Normande  au 
beurre  d’écrevisses,  additionnée  de  truffes  et  champignons  émin¬ 
cés.  Pommes  à  l'anglaise  à  part. 


lii  •g'ciice  (à  la).  —  Pièce  braisée  doucement  et  à  couvert,  avec 
court-bouillon  au  vin  blauc  (bon  bordelais).  —  Dres-saf/e;  lustrer 
la  pièce  et  l’entourer  de  la  garniture  Régence  A.  Halelels  de  :  Iruiîés, 


quenelle  décorée,  et  écrevisses  sur  le  turbot.  Sauce  Normande  à 
l’essence  de  trufl'es.  Plat  bordé  d’une  grosse  guirlande  en  «  pomme 
marquise»  séchée  au  four. 


Turbotin. 


Poisson  exquis,  qui  a  l’avantage  de  se  prêter  à  tous  les  genres 
de  services.  On  peut  le  pocher  à  Peau  salée  comme  le  turbot  ; 
mais,  le  plus  généralement,  il  est  braisé  au  vin  blanc,  rouge  ou 
au  champagne;  ou  bien  on  le  fait  griller.  La  cuisson  par  pocliage 
s’évalue  à  15  minutes  au  kilo  et  à  10  minutes  quand  il  est  traité 
par  la  grillade,  ludépendummeni  des  quelques  formules  ci-dessus, 
toutes  les  préparations  décrites  aux  grosses  pièces  de  soles  lui 
sont  applicables.  Nous  rappelons  enfin  que  tous  les  apprêts  du 
turbotin  conviennent  à  la  barbue. 


Aiiiîr;tli‘  (à  P).  —  Coucher  en  plaque  beurrée  garnie  de  : 
50  grammes  d’oignons  et  25  grammes  de  carottes  finemeui 
émincés  ;  25  grammes  d’épluchures  de  champignons,  5  grammes 
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de  queues  de  persil;  l  décilitre  de  vin  blanc  et  autant  de  fumet 
de  poisson,  4  grammes  de  sel.  (Ces  prop,  de  condimenlalion, 
mouillemenl  et  assaisonnement,  sont  réglées  pour  1  kilo.)  Couvrir 
d'un  papier  beurré  et  cuire  au  four  en  arrosant.  Dresser  sur  plat 
et  procéder,  pour  garniture  et  sauce,  comme  pour  la  «  sole  à  l'A¬ 
miral.  » 


Aiiclaloiisc  (à  T).  —  Inciser  sur  le  dos^  couclier  en  plat  beurré 
et  assaisonner.  Mouiller  de  :  1  décilitre  vin  blanc,  f  cuillerées  do 
cognac,  et  l  décilitre  et  demi  tle  fumet  de  poisson.  Couvrir  la  sur¬ 
face  avec  2  oignons  moyens  (200  grammes)  linement  émincés  et 
sautés  au  beurre,  4  tomates  crues  pressées  et  hachées,  et 
25  grammes  de  piments  doux  en  julienne.  Chapelurer,  arroser  de 
beurre  fondu  et  cuire  au  four. 

Itoiiiio  roiniiio  (à  la).  —  Traiter  e.vactement  comme  les  soles 
de  ce  nom. 

Chaiiiltortiii  (au).  —  Traiter  exactement  comme  les  soles  de 
ce  nom. 

Cliaiiipa^no  (au).  —  Traiter  exactement  comme  les  soles  de 
ce  nom. 

C  ha  ne  haï  (à  la).  —  Traiter  exactement  comme  les  soles  de  c<* 
nom. 

Jkaiiiiioni  (à  la).  —  Traiter  exacTemerit  comme  les  soles  de  ce 
nom. 

lîraliii  (.au).  —  Traiter  exacLeinent  comme  les  soles  de  ce  nom. 

Ilnitros  (aux;.  —  Traiter  exactement  comme  les  soles  de  ce 
nom. 

.\iîi‘:khoaii  à  la).  —  Apjn’êté  comme  jiour  T  «  Amiral  ».  Saucer 
vin  blanc  et  génevoisc  en  bandes  alternées  et  par  le  liaivers.  La¬ 
nières  de  filets  d’aneliois  entre  es  sauces;  lames  de  irulVes  sur  la 
sauce  vin  blanc  et  feuilles  d’estragon  )>lanchics  sur  la  génevoisc. 

ParisitMi no  à  la).  —  La  pièce  traitée  au  vin  blanc,  comme  ci- 
dessus.  L)ressée  et  bordée  de  lame.s  de  trufles  et  larges  escalope.', 
de  champignons  cuits.  Saucée  vin  Manc  et  entourée  d  écrevisses. 

Saitil-.Malo  à  laL  —  La  pièce  ciselée  sur  le.s  (ilets  et  des  deux 
côtés,  assaisonnée,  arrosée  d'huile  et  grillée  a  feu  très  doux. 
Dressée  avec  entourage  de  gi’osscs  rondelles  de  pommes  de  terre 
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fraîchenienl  cuites  et  rissolées  au  beurre.  Sauce  Saint-Malo  à 
part.  (Voir  Petites  sauces  hlanches  composées.) 


Nous  répétons  à  nouveau  que  toutes  les  méthodes  décrites  pour 
les  soles  entières  étant  applicables  aux  turbotins  et  aux  barbues, 
il  est  inutile  d’en  étendre  rénumération.  Nous  renvoyons  simple¬ 
ment  à  cet  article. 


Vive. 

Poisson  très  inférieur,  dont  l’emploi  est  surtout  indiqué  pour  la 
bouillabaisse.  Néanmoins,  elle  peut  être  frite,  traitée  à  la  meu¬ 
nière  ou  recevoir  les  apprêts  du  merlan. 


LE  (iL'lDE  CL'LIXAIUE 


SÉRIE  DES  CRUSTACÉS,  TORTUES, 

MOLLUSQUES,  ETC. 


Crevettes. 


Indépendammeiil  de  leur  emploi  eu  hors-d’œuvre  el  garnitures, 
les  crevettes  se  traitent  de  dilïérentes  façons,  parmi  lesquelles  : 

Ciiri'io  (de). — Faire  revenir  au  beurre  ItIO  grajiunes  d’oignons 
hachés  avec  5U  grammes  de  beurre  et  1  gramme  de  currie.  Ajouter 
5(M)  grammes  de  queues  de  crevettes  épluchées,  lier  avec  d  déci¬ 
litres  de  velouté  de  poisson,  et  servir  en  timbale.  Uiz  à  l'indienne 
à  part. 


Ti'Hos.  —  Crevettes  crues  sautées  à  l’huile  bien  chaude  ou  au 
beurre  clarifié.  Égoutter;  assaisonner  de  sel  légèrement  cayeniié, 
et  servir  sous  serviette.  —  Se  servent  quelquefois  comme  pois.son 
de  déjeuner. 


Ecrevisses 


{Pi'op.  pour  /  seroice  :  'iO  <;crrvisses.] 


Itoi'dolaisé  (à  la).  —  En  mirepoix  très  line  :  bd  grammes  de 
rouge  de  carottes,  50  grammes  d’oignons,  5  grammes  queues  de 
persil,  1  gramme  tliym  et  laurier  pulvérisés,  20  grammes  d'ccha- 
lotes.  Passer  au  beurre,  etéluver  doucement  jusqu’à  cui.ssnn  com¬ 
plète;  ajouter  50  grammes  de  beurre  et  les  écrevisses  cliàtrées  et 
lavées,  i  grammes  de  sel  et  pointe  cle  cayeniie  ;  et  sauter  à  plein 
fen  jusqu’à  coloration  complète  du  test.  Mouiller  de  l  décilitre  de 
cognac  flambé,  et  5  décilitres  de  vin  blanc  ;  réduire  d'nti  tiers  et 
coin[)léter  avec;  1  décilitre  de  velouté  de  [loisson  el  I  décilitre 
de  fumet.  Cuire  pendant  10  minutes,  et  à  couvert.  —  JJres.ser 
en  timbale,  réduire  la  sauce,  la  compléter  avec  I  cuillerée  de 
glace  de  viande,  lOU  grammes  de  beurre  cl  pincée  de  per.sii 
concassé.  Relever  ras.saisonnemenl  et  verser  sur  les  écrevisses. 
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Buisson  (en).  —  Se  traiteulau  courl-houillon  comme  les  «Ëcre- 
visses  à  la  Nage  »,  et  s’accrochenl  suc  gratin  /me  avec  pei“sil 
frisé  bien  vert.  Se  servent  froides. 

Coquilles  (d’)  cardinal.  —  En  coquilles  d’argent  légèrement 
bordées  de  diicliesse  couchée  en  ruban  cannelé  et  coloré  au  four. 
Saucer  le  fond  des  coquilles  (toutes  petilesi,  garnir  chacune  de 
0  queues,  et  masquer  d'une  sauce  .Normande  finie  au  beurre 
d’écrevisses,  llelle  lame  de  trutfe  cannelée  au  milieu,  et  petit  cor¬ 
don  de  trufi'e  bâchée  tout  autour. 

•P 

Ucg-coisc  (à  la).  —  Même  traitement  que  les  «Écrevisses  à  la 
Nage»  dans  la  première  partie.  Les  écrevisses  étant  cuites  et  dres¬ 
sées,  passer  et  réduire  la  cuisson  aux  trois  quarts,  et  la  monter 
avec  lüO  grammes  de  beurre.  Persil  concassé, 

n  t  a  (à  la).  —  Écrevisses  sautées  avec  1  décilitre  et  demi 
d’huile  et  mirepoîx  comme  pour  Bordelaise,  mais  moins  line. 
Assaisonner,  ajou ter  .‘iOÜ  grammes  de  tomates  pressées,  dépouillées 
et  concassées,  pincée  de  persil,  et  mouiller  de  3  décilitres  de  vin 
blanc.  Cuire  10  minutes  en  les  sautant.  Dresser  en  timbale  ;  finir  la 
sauce  avec  pincée  de  basilic  vert,  oU  grammes  de  beurre,  et  verser 
sur  les  écrevisses. 

jllai'iiiièi'e  (à  la).  —  Écrevisses  sautées  avec  GO  grammes  de 
beurre,  jusqu’à  coloration  complète  du  test.  Assaisonner;  ajouter 
30  grammes  d’échalotes  liachées,  1  gramme  de  thym  et  laurier  ; 
mouiller  avec  G  <.lécilitres  vin  blanc,  cuire  pendant  10  à  1  ri  mi¬ 
nutes  et  dresser.  Réduire  la  cuisson  à  moitié;  la  lier  avec  ~1  déci¬ 
litres  de  velouté  de  poisson  et  la  monter  avec  HO  grammes 

de  beurre.  Verser  sur  les  écrevisses  et  semer  pincée  de  persil  sur 
?s-ci. 


I  t 


.^lousseliiies (d’)  Al<^x;»ii(lra.  —  En  remplaçant  le  saumon  par 
des  écrevisses,  apprêter  l’appareil  mousseline  comme  il  est  indi¬ 
qué.  Coucher  à  la  poche  en  forme  de  pain  de  la  Mecque,  et  dispo¬ 
ser  sur  chaque  mousseline  ;  une  lame  de  trutfe  au  milieu  et  uue 
belle  queue  d’écrevisse  dédoublée  à  chaque  bout.  Pocher,  et  trai¬ 
ter  finalement  selon  le  mode  indiqué  au  saumon. 

Mousselines  (d’)  à  la  Tosea.  —  En  remplaçant  la  chair  de 
saumon  par  celle  d’écrevisses  dans  Papprèt  initial,  et  procéder 
pour  la  Un  comme  il  est  dit  au  saumon. 
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{à  la).  —  Cou rl-boui lion  maiMjuô  avec  ol)  grammes  de 
rouge  de  carottes  et  autant  d’oignons  éniincés,  prise  de  thym  et 
laurier  pulvérisés,  o  grammes  de  queues  de  persil,  âo  grammes 
d'échalotes  émincées;  3  décilitres  vin  blanc  et  ^  décilitres  de  cuis¬ 
son  de  poisson,  8  à  10  grammes  de  sel,  et  apprêté  à  ravanee.  Jeter 
dedans  les  écrevisses  châtrées;  cuire  pendant  10  minutes  et  â 
couvert,  relever  au  cavenne  et  dresser  en  timbale  avec  court- 

ëJ 

bouillon  et  aromates. 


Tiiiil>al<‘  <l<*  qiHMiefs  (d’)  à  la  Aantiia.  —  En  timbîde  de 
forme  basse,  décorée,  et  avec  couvercle.  —  Garniture  :  00  écrevisses 
sautées  en  rnirepoix  bordelaise  et  décortiquées  queues  et  pattes, 
ajoutées  à  20  quenelles  à  la  cuillère  en  farce  de  merlan  à  la  crème 
iiiiie  au  beurre  d'écrevisses;  130  grammes  de  petits  cbampi- 
gnons  cannelés  bien  blancs;  100  grammes  de  lames  de  truOes.  — 
Sauce:  les  débris  d’écrevisses  pilés,  ajouLés  à  4  décilitres  de 
sauce  crème.  Passer  à  rétamine;  chauffer,  mettre  à  pioinl  avec 
100  grammes  de  beurre  et  pointe  de  cavenne  ;  joindre  la  garniture 
et  verser  dans  la  timbale.  Une  belle  couronne  de  lames  de  trulTcs 
sur  la  sauce. 


Homard. 

[Prop.  pour  !  sennee  :  2  homards.) 


Aiiiéi’îcaîiie  (à  T)  A.  —  Tronçonnés  vivants;  les  patte.s  et 
pinces  éclatées  pour  extraction  des  chairs  ;  les  coffres  fendus  ;  les 
inleslins  et  le  corail,  recueillis  sur  une  assiette,  Itetirerki  poche  de 
gravier;  assaisonner  de  10  gr.  de  sel  ;  jeter  les  morceaux  dans 
un  sautoir  contenant  liuile  e!  beurre  foO  grammes  de  cliaque  ,  et 
sauter  eu  plein  feu  jusqu’à  raidissement  des  chairs  et  coloration 
du  lest.  Egoutter  riiiiiie;  mouiller  de  I  décilitres  vin  blanc, 
et  1  décilitre  cognac  flambé,  ajouter  230  grammes  tomates  fraî- 
ches  lincliées:  unecuilleréc  d’éclmlote  liachée  et  un  soupçon  d’ail; 
2  cuillerées  de  glace  de  viande,  3  décilitres  fumet  de  pois.sou,  forte 
pointe  de  cavenne  et  juncée  de  persil  concassé.  Couvrir  et  cuire 
au  four  pendant  un  quart  d'heure.  —  Dresser  les  morceaux  de  ho¬ 
mard  ou  timbale;  réduire  le  fonds,  ajouter  les  inleslins  liaché.s 
avec  une  noix  de  beurre,  et  finir  en  montant  celte  sauce  avec 
2(10  grammes  de  beurre  lin.  Saucer  sur  le.s  homards. 
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Am(*i‘îcaîiic  (à  1’)  lî.  —  Apprêter  el  cuire  comme  ci-dessus. 
Sortir  de  lu  cuisson  tronçons  et  pattes  pour  en  extraire  les  chairs, 
et  ranger  en  sauteuse.  {Réserver  les  coflVes  pour  autre  usage, 
comme  beurre  rouge.)  Réduire  et  passer  le  fonds  comme  ci-des¬ 
sus,  et  beurrer  finalement.  Dresser  en  timbale  avec  persil  con¬ 
cassé. 

Nota.  —  Cette  dernière  méthode  est  celle  des  services  anglais  et  américains 
modernes. 

lïordclaîso  (à  la).  —  Tronçonnés  comme  pour  américaine  et 
revenus  au  beurre  clarilié.  iLgoutter  les  deux  tiers  de  celui-ci, 
ajouter  100  grammes  d'échalotes  hachées,  et  une  pointe  d’ail  broyé. 
Mouilîer  de  A  décilitres  de  vin  blanc  et  I  demi-décilitre  de 
cognac  et  réduire  de  moitié  ;  ajouter  o  décilitres  fumet  de  pois¬ 
son,  4  décilitres  d’espagnole  maigre,  '1  décilitres  de  sauce 
tomates,  bouquet  garni,  et  assaisonner  de  12  grammes  sel  et 
pointe  de  cayenne.  Cuire  pendant  1  quart  d’heure.  —  Réduire 
et  passer  la  sauce  à  l’étamine  sur  les  chairs  décortiquées. 
Chaufler,  citronner  légèrement,  mettre  à  point  avec  laO  grammes 
de  beurre,  compléter  avec  1  cuillerée  de  cerfeuil  et  estragon 
hachés,  et  dresser  en  timbale. 

Broche  (à  la).  —  Couchés  sur  broche  anglaise,  et  huilés  fré¬ 
quemment  pendant  le  cours  de  la  cuisson  (à  feu  moyen),  laquelle 
se  compte  à  raison  de  40  minutes  au  kilo.  Briser  les  pinces  en 
servant. 

Cardinal  [à.  la).  —  Homards  cuits  au  court-bouillon  et  ouverts 
en  longueur.  Retirer  les  chairs,  escaloper  les  queues  et  détailler 
en  dés  celles  des  colfres  et  des  pinces  (celles-ci  extraites  par  une 
incision  praliquéesur  les  bords  des  dites),  .\jouter,  au  salpicon  de 
homard,  même  poids  de  champignons,  et  moitié  de  truffes  égale¬ 
ment  en  dés;  lier  ce  salpicon  avec  cuillerées  de  sauce  homard  et 
en  garnir  le  fond  des  carapaces.  Dresser  dessus  les  escalopes  de 
queues,  ch  au  liées  en  «sauce  cardinal»,  et  en  les  alternant  de  lames 
de  truffes.  Remplir  les  pinces  de  même  salpicon  et  les  placer  de 
chaque  côté  des  demi-carapaces  pour  les  maintenir  d’aplomb, 
rs'apper  escalopes  et  salpicon  des  pinces  de  sauce  cardinal  ;  sau¬ 
poudrer  de  fromage  râpé,  arroser  de  beurre  fondu,  et  glacer  à  four 
vif. 

Coquilles  (de)  divoi’sos.  — Kn  coquilles  moyennes  beurrées, 
et  bordées  d’un  cordon  de  pomme  duchesse,  couchée  à  la  pe- 
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lile  douille  cannelée.  fond  ^arni  d'iin  salpicon  Hé  à  la  sauce  de 
glaçage  ;  une  belle  escalope  dessus,  et  saucées,  ou:  Mornay,  pari¬ 
sienne,  cardinal,  etc.,  sont  toujours  glacées.  (Voir  CotjuUles.) 

<lotolettes  (de)  à  l:i  Vicloria,  —  Salpicon  do  homard, 
cliampignons  et  trulles  liés  d'une  sauce  normande  au  beurre  de 
homard,  et  selon  les  proportions  indit[uées  jiour  croquettes  (voir 
//ors-ir<¥-hivre  chauds).  Diviser  en  parties  du  poids  de  SO  grammes) 
façonner  eu  forme  de  côtelettes,  paner  à  l'anglaise,  et  frire  au 
moment,  —  Dresser  en  turban  serré  sur  le  milieu  du  plat,  et  pa¬ 
pilloter  ;  entourer  d’une  chaîne  d’escalopes  de  homards,  plaquées 
d’une  lame  de  Irufle  collée  avec  un  point  de  farce  ;  ou  intercaler 
les  escalopes  avec  les  côteleUes.  —  Acconip.  à  part  :  sauce  Vic¬ 
toria. 


Cro(|iie(tC!S 


Irai  ter  comme  le  salpicon  ci-dessus.  Les 


croquettes  du  poids  moyen  de  7.'*  à  HR  grammes  façonnées  en 
ovales,  panées  à  l’anglaise,  frites  au  motneut,  et  dressées  sur 
serviette  avec  bouquet  de  persil  frit.  —  Accomp.  :  sauce  homard. 

Iii'îllo  il  la  (lialtle.  —  Homard  vivant,  fendu  en  longueur, 
assaisonné,  huilé  et  grillé  à  feu  doux.  Temps  normal  :  2a  minutes 
par  kilo.  —  Dresser  et  envoyer  la  sauce  à  part.  —  Sauce  à  vo¬ 
lonté,  mais  toujours  très  relevée. 

Escalopes  (de)  diverses.  —  Peuvent  être  traitées  en  chaud, 
selon  tous  les  modes  applicables  au  homard. 

•  -Moriiay  (à  la).  —  Préparation  identique  à  celle  dti  homard  à 
la  cardinal,  en  remplaçant  la  sauce  cardinal  par  une  .Mornay. 

.Mousselîiit's  (de)  Alexandra. —  Moulées  à  la  cuillère  en  ap¬ 
pareil  mousseline  de  crus  lacés  (voir  Fai'ccs\  plaquées  d'une 
mince  escalope  de  homard  collée  au  blanc  d'eeuf  et  pochées.  Pour 
trailemeut  complémentaire,  voir  Mousselines  de  suumou. 

A<‘\v-I>ui‘i»'  à  lu,,  —  Se  fait  de  deux  faeons  :  a  cru  et  avec  le 
homard  cuit.  Celte  dernière  méthode  est  la  vraie,  mais  la  première 
e.st  à  adopter  de  préférence  pour  les  grands  services 

.\e\v-hiir<if  (à  la  à  <‘rii.  “  Tronçonnés  et  revenus  au  beurre 
et  huile  comme  pour  américaine.  Egoutter  :  tléglacer  le  sautoir 
avec  1  décilitre  de  cognac  llainbé  et  i  décilitres  de  vin  blanc,  et 
réduire  aux  deu.x  tiers.  Assaisonner  les  tiomards,  compléter  avec 
H  décilitres  de  crème,  2  décilitres  de  fumet  de  poisson  et  cuire 
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pendant  trots  quarts  d’heure.  Retirer  les  tronçons  de  Itoniards,  en 
extraire  les  chairs  et  les  tenir  en  casserole  ou  timbale,  selon  qu’ils 
doivent  attendre  ou  être  servis  de  suite  ;  lier  la  sauce  avec  les 
parties  crémeuses  réservées  et  mélangées  à  oO  grammes  de 
beurre,  et  passer  à  rétamine  sur  les  escalope.s. 

Nota.  —  Le  homard  apprêté  d'après  cette  méthode  peut  attendre  sans  trop 
d'inconvénients* 


\cw-*l)iirg‘  (à  la)  à  cuit.  —  Escaloper  les  cliairs  des  homards 
cuits  .au  court-bouillon  et  décortiqués.  Ranger  les  escalopes  en 
sautoir  grassement  beurré,  assaisonner  fortement,  et  cliaulTer  des 
doux  côtés  pour  développer  la  couleur  rouge  derépiderme.  Mouil¬ 
ler  à  hauteur  de  bon  madère,  et  faire  réduire  presque  à  foud.  .Vu 
moment  de  servir,  verser,  sur  les  escalopes,  une  liaison  comjiosée 
de  3  décilitres  de  crème  double  et  i  jaimes  d’œufs.  Vanner  douce¬ 
ment  hors  du  feu,  eu  roulant  la  casserole,  jusqu’à  liaison  com¬ 
plète,  et  dresser  en  timbale  tiède. 

Nota.  —  1®  tl  est  impossible  de  préparer  ce  homard  à  l'avance,  la  sauce 
cuisant  très  rapidement;  2®  le  dressag’e  peut  se  faire  dans  undjordiire  de  dtir 
chesse  historiée  et  colorée  au  four. 

-Xew-lmrg  cii  cassolettes.  —  Exuclemeut  rapprèt  ci-des¬ 
sus,  en  coupant  les  chairs  de  homards  en  gros  dés  au  lieu  de  les 
escaloper.  Dresser  en  petites  cassolettes  en  argent  ou  en  porce¬ 
laine,  à  raison  de  une  par  convive. 

l*alcsthic  (à  la).  —  Homards  traités  comme  écrevisses  i>our 
bisque,  mouillés  de  1  bouteille  dô  vin  blanc,  1  litre  fumet  de  pois¬ 
sons  et  1  décilitre  de  cognac  flambé.  Etécortiquer  queues  et  pinces 
et  tenir  au  cliaud,  et  à  couvert,  avec  un  peu  de  beurre.  Broyer  les 
carapaces  et  débris  el  les  faire  revenir  à  l’huile  avec  petite  mire- 
poix  ordinaire.  Mouiller  avec  le  court-bouillon  des  homards,  lais¬ 
ser  cuire  1  <[uart  d’heure;  puis,  passera  la  mousseline,  dégraisser 
et  réduire  à  3  décilitres.  Lier  avec  les  parties  crémeuses  réservées 
el  [lassées  au  taniis,  1  décilitre  de  velouté  de  poi.sson,  et  mettre  à 
point  avec  1 51)  grammes  de  beurre  de  currie.  Dresser  en  bordure 
de  ri/,  pilavv  les  chairs  de  homards  escalopées,  et  les  napper  de 
sauce.  Le  reste  de  la  sauce  à  part. 

Dresser  en  bordure  de  ri- 
ards  cuits  au  court-bouillon 
ignons  émincés  crus,  et  sau- 


UisoHo  {de}  à  la  l'oiirvîlle 

sotto  :  les  chairs  escalopées  de  2 
au  vin  blanc  ;  250  grammes  de  cbai 
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tés  au  beurre  à  blanc  ;  125  grammes  de  lames  de  truJlés  ; 
2d  moules  et  20  huîtres  pochées  et  ébarbées.  Le  tout  lié  avec  2  dé¬ 
cilitres  et  demi  de  velouté  de  poisson,  additionné  «le  la  cuisson  des 
liomards  et  des  moules  réduite.  Couvrir  de  sauce  Mornay  et  glacer  . 

Soiirflt*  (de).  “  Les  homards  crus  fendus  en  deux  sur  la  lon¬ 
gueur,  Extraire  les  cliairs  entièrement,  y  compris  celle  des  pinces, 
et  préparer  avec  une  «  farce  mousseline  ».  (Voir  îl/oi^.s’.v'e/ôuj  de 
Ci^usfacés.)  Cuire  les  demi  carapaces  dans  un  court-bouillon  an  vin 
blanc,  et  sans  les  déformer.  Egoutter,  éponger,  presser  sur  plat  et 
garnir  avec  la  farce  mousseline,  en  la  faisant  saillir  en  dème  hors 
des  carapaces.  Décorer  île  belles  lames  de  trulïes,  et  pocher  à 
four  doux  pendant  12  à  15  minutes.  —  .\ccomp.  à  part  :  sauce  ho¬ 
mard  additionnée  de  la  cuisson  des  coquilles  passée  et  réduite. 

Langouste. 

Toutes  les  préparations  en  chaud  du  homard  lui  sont  applica¬ 
bles.  —  Pour  les  préparations  en  froid,  voir  chap.  du  Froid. 

Langoustine. 

{Prop.  de  servira  :  }  pjnr  pev.^oone,') 

Il(»iigi'i>ise  (h  la;.  —  Ouvertes  en  deux  sur  la  longueur  et 
traitées  comme  le  homard  à  la  New-burg  à  cru,  en  les  faisant  re¬ 
venir  avec  50  grammes  d’oignons  hachés,  et  1  gramraede  paprika. 
Dresser  en  rosace  sur  plat  rond. 

XoTA.  —  Peuvent  également  être  aiiprélées  selon  toutes  les  foriiuiles  indi- 
«]uées  pour  le  homard. 

Terrapène. 

iProp,  pour  /  service  :  U  lerrapèues  ou  V  boUes.) 

Petite  tortue  de  l'Amérique  du  >ord  dénommée  «  diamanlback,  » 
très  estimée  des  Américains. 


liait  inioro  îa).  —  2  litre.s  de  terrapène  bien  cliauirécan  bain- 
marie.  l'igoulter  et  réserver  la  cuisson.  .Jeter  les  morceaux  dans 
125  grammes  de  beurre  noisette,  assaisonner  de  sel  et  poivre  du 
moulin,  et  sauter  au  fjeurre  pendant  2  minutes.  Ajouter  la  cuisson, 
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faire  prendre  rébullilion,  et  lier  avec  2  cuillerées  de  fécule  délayée 
à  l’eau  froide,  en  roulant  la  casserole.  Finir  avec  1  demi-décilitre 
de  Xérès,  et  dresser  en  cassolettes  d’argent  ou  en  imitation  de 
tortue  en  porcelaine. 

Maryland  (à  la).  —  1”  Plonger  les  terrapènes  à  l’eau  bouil¬ 
lante  pendant  2  minutes.  Égoutter  et  enlever  la  pellicule  qui 
couvre  la  tête  et  les  parties  en  frottant  avec  un  torchon.  — 2**  Mar¬ 
quer  en  cuisson  avec  eau  salée  à  7  grammes  au  litre,  et  aromates 
comme  pour  crustacés,  et  cuire  pendant  i'i  minutes.  Toute  terra- 
pêne,  dont  la  chair  ne  cède  pas  facilement  sous  le  doigt  après  ce 
temps,  doit  être  rejetée, parce  que  lachairsera  filandreuse.  Laisser 
refroidir  en  cuisson,  —  .‘P  Scier  la  carapace,  rejeter  :  entrailles, 
mou,  bout  du  museau  et  queue.  Extraire  œufs  et  foie  avec  précau¬ 
tion,  et  mettre  à  l’eau  froide  après  avoir  retiré  le  fiel  d’après  le 
foie.  —  4’  Détaclier  les  chairs  d’après  les  coquilles,  retirer  les 
muscles,  et  partager  ces  cliairs  en  morceaux  de  3  centimètres  car¬ 
rés.  Couper  les  grilles  des  patles  avec  des  cdseaux.—  SMiassembler 
en  sautoir  :  chairs  en  carrés,  pattes,  œufs,  foie  escalope;  assai¬ 
sonner  de  sel  et  poivre,  couvrir  de  moitié  eau  et  vin  blanc,  et  cuire 
à  nouveau  pendant  25  minutes.  —  (PA  lacuisson  réduite  aux  deux 
tiers,  ajouter  .‘ï  décilitres  de  crème  épaisse.  Chaiiirer  et  faire  bouillir 
2  minutes;  lier  finalement  avec  125  grammes  de  beurre  passé 
au  tamis  avec  fi  jaunes  d’œufs  durs,  et  ajouté  par  petites  parties. 
Rouler  la  casserole  hors  du  feu  pour  opérer  la  liaison.  Ajouter 
au  dernier  moment  1  décilitre  de  madère  et  servir  en  timbale. 


Tortue. 

Si  la  chair  et  les  nageoires  de  tortue  employées  pour  préparer  le 
potage  doivent  être  utilisées,  elles  ne  doivent  être  cuites  qu’aux 
deux  tiers,  et  finies  en  les  braisant  au  madère.  On  les  accompagne 
d’une  garniture  brune  comme  financière  ou  tortue. 


IVa«'eoires  (de)*'»  raiiicrieaiii»*.  —  En  tant  que  mets  .spécial, 
il  est  préférable  de  les  braiser  à  cru.  Leur  traitement  est  exacte¬ 
ment  celui  d’une  noix  de  veau.  Lorsqu’elles  sont  cuites,  ce  qui 
demande  environ  5  heures,  elles  sont  désossées,  dressées  sur  plat 
et  masquées  d’une  sauce  A  rarnéricaîne.  , 
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(de)  iiii  inadcro.  —  Sont  braisées,  désossées  et 
dressées  comme  ci-dessus.  Réduire  la  cuisson,  la  lier  à  l’arrow- 


root,  et  raroraaliser  linalement  au  madère  vieux.  Verser  sur  les 
morceaux. 


Oursins. 

Les  oursins  fournissent  une  purée  qui  est  un  excellent  éL'Tiient 
pour  tes  sauces  de  poissons.  On  l’associe  particulièrement  à  la 
béchamel  dans  les  proportions  de  3  douzaines  d’oursins  par  litre 
de  sauce. 


Fruits  tic  nier  à  In  piircc  'd’).  —  Pocher  dans 
de  béchamel  à  la  i>ui‘ée  d’oursins  :  petites  moules, 
praïres,  etc.  Dresser  en  coquilles  d’oursins. 


demi-litre 

clovisses^ 


Huîtres. 

Voir  îi  la  série  des  préparations  au  chapitre  des  I/ors-dy^^uvrt' 
chauds,  CCS  : 

Formules  d i verses . 

A  l'AXGT.,41SE,  AMÉRÎC.4INE,  HAHOUETTES,  FAVORITE,  ('.RATIN,  MARÉ¬ 
CHALE,  MORXAV,  POLONAISE,  SOl’FFLÉES,  PETITS  SOUFFLÉS  (!>’:,  VIL- 
LEROY,  WLAniMIR. 

Moules. 

(fh'Op.  pour  }  sermee  :  2  îiires  el  demi  rfrosses,  2  !i  1res  moyennes.) 


Calalano  (à  la).  —  Orosses  moules  ouveu-tes  avec  oigimn 
émincé,  queues  de  persil  et  miguonnelte.  Iteürer  des  coquilles. 
Avec  la  cuisson  décantée  et  passée,  apprêter  "i  décilitres  de  sauce 
poisson  additionnée  de  '>0  grammes  d’oignons  hachés  passés  an 
beurre.  Lier  avec  jaunes,  relever  d’un  lilet  de  citron,  et  sauter 
les  moules  dans  celte  sauce.  Remettre  en  coquilles  avec  la  sauce, 
ranger  sur  plaque  semée  de  sel,  et  glacer. 

Frîlos,  —  Grosses  moules  de  roche  pochées,  ébarbées,  mari- 
nées  avec  citron,  huile  et  persil  haché,  trempées  en  pâte  à  frire  et 
frites  au  moment. 
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^larîiiièi'é  (à  la  .  —  Les  moules  ouvertes  et  conservées  dans 
une  coquille.  lîéduction  aux  2  tiers  de  2  décilitres  vin  Manc  avec 
2  cuillerées  d’éclialotes  liachées.  Ajouter  2  décilitres  de  l'caii  des 
moules,  décantée,  I  décilitre  de  velouté  de  poisson,  et  .'>()  grammes 
de  beurre.  Sauter  les  moules  dans  cette  sauce  et  dresser  en  tim¬ 
bale  avec  persil  haché  dessus. 

Poiilclte  (à  la).  —  Les  moules  ouvertes  avec  oignon  émincé, 
queues  de  persil  et  rnignonnette.  lietirer  une  coquille  à  chacune. 
Ajouter  l’eau  des  moules  décantée  et  réduite  à  ‘i  décilitres  de  sauce 
poulette;  relever  d’un  filet  de  citron;  sauter  les  moules  dans  lu 
sauce  ;  dresser  en  timbale,  et  persiller  légèrement. 

Rizot  (de)  à.  la  Toulon naist*.  —  .Moules  pociiées,  déco- 
quillées,  ajoutées  dans  une  sauce  blanche  liée  aiiprètée  avec  leur 
eau  décantée  et  passée.  Dresser  en  bordure  de  rizot  cuit  au 
fumet  de  poisson. 

Vilicroy  (à  la).  —  Grosses  moules  i)OGhées,  él)arbées,  enro¬ 
bées  de  sauce  allemande  réduite  ;  panées  à  ranglaise  et  frites.  Se 
font  principalement  pour  garnitures  de  poissons. 

Escargots. 

(Prop.  ;  a  pai'  persomit;.) 

Principe  de  irailenient  :  I®  Les  laver  à  plusieurs  eaux,  retii'er  la 
cloison  calcaire  qui  les  ferme  et  les  mettre  à  dégorger  pendant 
1  lieure  avec  une  forte  poignée  de  sel  gris,  2  verres  de  vinaigre  et 
une  pelite  poignée  de  farine;  2°  les  laver  à  nouveau  à  grande  eau 
froide  pour  les  débarrasser  des  mucosités,  et  les  blancliir  5  mi¬ 
nutes  en  les  couvrant  amplement  d’eau.  Kgoutter  et  rafraîchir; 
3“  les  marquer  en  cuisson  avec  moitié  vîn  blanc  et  eau  ;  carotte, 
oignon  et  échalotes  émincés,  fort  bouquet  garni.  Salera  8  grammes 
au  litre  de  mouillement  et  cuire  pendant  3  heures  au  moins; 
■4®  égoutter,  et  les  sortir  bien  entiers  de  la  coquille;  supprimer  le 
bout  noir  dit  «  le  cloaque  »  ;  les  sauter  à  la  poêle  avec  lOl)  grammes 
de  beurre,  8  grammes  de  sel,  2  grammes  de  poivre,  et  1  gramme 
d’épices.  Mettre  en  coquilles  ou  réserver  en  terrine. 


Ileigiiets  (d’)  A  la  Vîgiici’t>iiiio.  —  Les  escargots  apprêtés 
comme  ci-dessus,  sautés  à  la  poêle  avec  lÛO  grammes  de  beurre, 
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Pour  OP  escargots  :  4  décilitres  de  vin 


.‘{0  grammes  d’éciialoles  finement  hachées,  et  8 grammes  d’ail  broyé. 
Tremper  en  pâle  à  frire  uboiularninent  additionnée  de  ciboulette 
hachée;  jeter  à  grande  friture  d'iiuile  (ou  autre,  mais  la  friture 
d’huile  est  caractéristique  et  dresser  avec  persil  frit. 

(à  la),  mode  iisiiol.  —  Les  coquilles  lavées  et 
bien  séchées,  garnies  au  fond  d’une  noisette  de  beurre  bourgui¬ 
gnonne  ;  introduire  les  escargots,  et  fermer  avec  même  beuiTo. 
Dresser  sur  plat  ou  sur  escargotière  avec  un  peu  devin  blanc; 
cbapelurer  légèrement  le  l>eurre,  et  passer  au  four  pendant  7  à 
8  minutes. 

Ileurre  d'escanjols,  —  Pour  KH)  escargots:  701)  grammes  de 
beurre,  70  grammes  d’échalotes  hachées;  20  grammes  d’ail; 
50  grammes  de  persil  liaclié,  18  grammes  de  sel,  4  grammes 
de  poivre  ;  2  grammes  d’épices  f l’addition  d’épices  est  faculta¬ 
tive).  —  Dieu  manier  le  tout  ensemble  pour  unification  at>solue, 

4])];iblisieiiiic  (à  la).  — 

blanc  réduit  à  1  décilitre  avec  2  cuillerées  d’échalotes  baché’es.  Pas¬ 
ser  à  la  mousseline  et  ajonter  1  cuillerée  de  glace  do  viande  dis¬ 
soute.  Une  demi-cuillerée  à  café  de  vin  réduit  au  fond  de  chaque 
coquille.  Introduire  l’escargot,  fermer  avec  le  beurre,  et  passer  au 
four,  avec  vin  blanc  et  léger  semis  de  chapelure, 

Dijoiinnise  (à  la).  —  Réduction  comme  ci-dessus,  en  rempla¬ 
çant  le  vin  blanc  par  du  rouge,  et  glace  de  viande.  Opérer  de 
même. 

Henvre :  Moitié  beurre  et  moelle  de  bœuf  passée  au  tamis;  con- 
dimentation  comme  ci-dessus,  en  diminuant  l’ail  de  moitié  et  en 
supprimant  le  persil  haché.  Ajouter  par  contre  25  grammes  de 
Irutle  hacliéc  finement  par  125  grammes  de  beurre  et  moelle. 

Oinelello  (aux).  —  .Voir  Omelette,  hourf/uif^ttotine. ) 

Po|)oliiiiï*re  (à  la).  —  Api>areil  beurre  et  moelle,  additionné 
d’échalote,  ail,  persil  et  assaisonnemenL  comme  le  beurre  d’escar¬ 
gots  ordinaire.  Y  ajouter,  par  UH)  grammes  :  0  escargots  hachés 
très  finement,  et  25  grammes  de  lobes  de  noix  hachées  ou  pilées. 
Introduire  un  peu  de  ce  beurre  au  fond  de  la  coquille,  et  procéder 
comme  d’habitude  pour  le  reste. 

.Nota.  —  I.es  escargot.-j  à  ta  l*opeliniêrc  sc  font  aussi  en  petites  roquîlles  par 
G  au  nombre.  Un  les  couvre  d'une  sauce  l>rune  à  roîjfnon  et  à  1‘échalole  arec 
pointe  iVixil,  additionnée  de  hachis  d  escargots  et  de  noix  liachées.  Cliapclurer 
légèrement  et  "raliner* 
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Grenouilles. 

[Prop.  :  (>  par  ronverlA 


Fines  Herbes.  —  l^u-ées,  assaisonnées  de  sel  et  poivre  et 
sautées  au  beurre  à  la  poêle.  Dresser  en  timbale  avec  jus  de  citron 
et  persil  tiaclié. 

Frites.  —  Les  cuisses  parées,  marinées  1  heure  à  l’avance  avec 
jus  de  citron,  filet  d’huile,  sel  et  poivre,  pointe  d’ail  écrasé  et  per¬ 
sil  haché.  Tremper  en  pâte  à  frire  légère,  et  frire  à  grande  friture 
chaude.  Dresser  sur  serviette  avec  persil. 


Gratin  (au).  —  r*arées  et  rangées  à  cru  au  milieu  d’un  turban 
de  rondelles  de  pommes  de  terre  cuites  à  reau,  ou  d’une  petite 
bordure  de  pomme  duche.sse.  Couvrir  d'une  sauce  gratin  serrée; 
chapelurer,  arroser  de  beurre  fondu  et  grjitiner. 

Uleniiière  (à  la).  —  Sautées  à  la  poêle,  à  cru,  après  avoir  été 
assaisonnées  et  farinées.  Dresser  en  timbale  avec  beurre  noisette 
(200  grammes  par  service),  jus  de  citron  et  persil  haché. 


mousselines  (de).  —  L’apprêt  initial  des  mousselines  étant 
immuable,  il  suffit  de  remplacer  la  cliair  indiquée  au  procédé 
initial  >  voir  Saumon)  par  de  la  chair  de  grenouille.  Le  traitement 
final  est  le  même,  en  tenant  comjde,  naturellement,  du  change¬ 
ment  d’élément. 


mousselines  {de)  à  la  iléjg’uîne.  —  Truffer  fortement  une 
partie  de  la  farce  mousseline,  et  laisser  l’autre  intacte.  Introduire 
en  poche  munie  d’une  grosse  douille  à  moka,  et  coucher  en  merin¬ 
gue  fantaisie.  Pocher  et  dresser  en  couronne  serrée.  Verser  autour 
une  béchamel  à  la  crème,  et  une  béchamel  à  la  purée  de  truffes 
au  centre. 


I*oniotlo  (à  laj.  —  Les  cuisses  parées  pochées  dans  un  blanc  ; 
ou  avec  vin  blanc,  oignon  émincé  et  assaisonnement.  Lgoutler  et 
ajouter  à  une  sauce  poulette.  Dresser  en  timbale,  avec  [lincéc  de 
persil  haché  dessus- 

Nota.  —  Cour  le  complément  des  formules  concernant  les  Grenouilles^ 
voir  chapitre  du  FfouL 


Vil 


RELEVÉS  ET  ENTRÉES 


lMU:sClPEi  EENEIÎAÜX  DE  COXJUMTE  DES  liDALSES,  POEl.ES 

SAUTES  ET  PnCDÊS 


Les  vulaîlles  el  viandes  bhincLius  servies  couuae  Relevés  ou 
Entrées,  sont  toujours  braisées,  poêlées,  sautées  ou  pochées,  — 
Les  pièces  île  lîieut’,  Mouton,  Agneau  et  Pièces  de  venaison  de.s- 
tinées  aux  mêmes  services,  sont  quelquefois  rôties;  mais,  le  plus 
souvent,  elles  sont  traitées  par  l’im  des  quatre  modes  de  cuiasoii 
indiqués  ci-dessous.  —  Ces  modes  de  cuisson  relèvent  tou.s  du 
travail  des  Sauces,  et  c'est  leur  extrême  importance  qui  donne  à 
cette  partie  la  prépondérance  absolue  dans  le  Iravaii  culinairi*. 

Les  Principes  généraux  qui  régissent  la  Coiuluite  de  ces  opera¬ 
tions  fondamentales  sont  les  mêmes  pour  toulas  les  viandes 
auxquelles  ils  s’appliquent:  soit  Jiouclierii’,  \olailles  ou  tiiluiTS. 
Quelques  détails  seulement,  qui  sont  indiqués  à  la  suite  des  opé¬ 
rations  qui  les  concernent  spécialement,  dillèrent  du  jirocedé  i 


général. 


Des  Braisés.  —  Braisage  à  brun. 


Indépendamment  des  soins  qu'ils  nécessitent,  et  de  la  qualité  j' 
Ic.s  éléments  eu  traitement,  la  parfaite  réussite  des  braisés  s  é- 

i 
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quüibre  sur  deux  points  essentiels,  qui  sont  :  1"  La  valeui"  savo- 
rique  des  fonds  de  mouilicment,  et  2'*  :  la  constitution  rationnelle 
du  «  fonds  de  braise.  » 

Le  l'onds  de  mouillemenl,  —  Les  jus  de  mouillement  sont  ceux 
qui  sont  décrits  au  chapitre  des  Sauces;  soit  :  rEstou/fnde  on 
fonds  brun  pour  les  braisés  à  brun,  et  le  Fonds  de  veau  ou  Fonds 
blanc,  pour  les  Braisés  à  blanc,  comme  Volailles  et  Veau. 

Le  Fonds  de  bmise.  —  Est  constitué  par  des  légumes,  dont  la 
proportion,  par  kilo  de  viande  à  braiser,  est  île  :  carottes  et  oi¬ 
gnons  émincés  en  grosses  rondelles  rissolées  à  la  graisse  clari- 
tiée  :  50  à  (iO  grammes  de  chaque,  2  grammes  de  racines  de 
persil,  1  brindille  de  thym  et  demi-feuille  de  laurier.  Gomme 
appui  ;  70  grammes  de  couennes  blanchies  ou  de  débris  de  lard. 
Cette  paillasse  d’aromates  et  condiments  est  disposée  dans  le 
fonds  de  la  braisière  et  directement  sous  l’objet  à  braiser. 

Le  Pinçage.  —  Une  pratique  courante,  dont  il  importe  de  si¬ 
gnaler  la  défectuosité,  est  celle  qui  consiste  à  marquer  le  fonds 
de  braise  avec  les  légumes  crus  qu’on  fait  pincee,  c’est-à-dire 
attacher  légèrement  au  fond  avant  de  mouiller.  Non  seulemeni, 
dans  ce  cas,  les  légumes,  souvent  trop  pinces,  communiquent 
à  la  sauce  un  goût  d’amertume,  mais  encore,  comme  ils  ne  ris¬ 
solent  que  d’un  côté,  ils  no  sauraient  dégager  autant  de  saveur 
:[ue  quand  ils  sont  uniformément  rissolés. 


Observation  sur  la  constitution  du  Fonds  de  braise.  —  Une  autre 
îoutume  défectueuse  dans  l’opération  des  Braisages,  est  celle 
l’ajouter  au  fonds  de  bruise  des  os  cassés  ou  des  viandes  autres 
jue  celles  en  traitemenl,  dans  le  but  d’augmenter  la  valeur  du 
’o  n  ds . 

S’il  s’agit  de  Veau,  d’.Vgiieau  ou  de  Volailles  braisés,  ceux-ci 
ont  cuits  longtemps  avant  les  os  qui  demandent  au  moins 
'  heures  de  cuisson,  pour  le  complet  dégagement  de  leurs  prin- 
ipes  nutritifs.  —  Leur  emploi  est  donc  inutile  dans  ce  cas.  — 
’il  s’agit  au  contraire  do  Braisés  à  long  traitement,  pendant  la 
uisson  desquels  ils  auraient  le  temps  de  cuire  eux-mèmes,  leur 
olume  met  dans  l’obligation  d’employer  pour  le  braisage  un  ré- 
ipient  très  grand,  nécessitant  plus  de  mouillement  et  où  le  brai- 


age  se  fait  mal. 

U  est  donc  plus  logique  et  plus  conforme  à  la  pratique  de  s’en 
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tenir,  pour  coustiUier  le  fonds  de  braise,  aux  e 
plus  haut  et  de  préparer  à  l’avance,  avec  les  os  et 
nibles,  un  fonds  court,  succulent  el  limpide,  dont 
plus  directe  et  plus  réelle  sur  la  inèce  en  traitement. 


uiieî 


débris  dispo 


l'action  es 


—  La  pièce  à  braiser,  quelle  qu’elle  soit,  doit  èlr' 
préalablement  rissolée  au  beurre  ou  au  dégraissis,  en  plaque  ai 
four  ou  en  casserole.  —  Ce  rissolage  a  pour  but  de  fermer  le 
pores  de  la  viande  et  d’en  maintenir  les  sucs  à  rintérieiir  ;  cl  plu 
la  viande  est  présumée  longue  à  cuire,  plus  le  rissolage  doit  êlr 
foi-cé.  —  La  viande  est  ensuite  bardée  de  lard,  pour  préserver 
pendant  la  cuisson,  la  partie  qui  ne  baigne  pas  des  altoinles  Iro 
vives  du  calorique;  rempôclier  eu  un  mot  de  former  croiile  et  d 

sécher. 

Ainsi  préparée,  elle  est  placée  sur  le  fonds  de  braise  el  en  cas 
serole  où  elle  puisse  tenir  juste.  La  graisse  qui  a  servi  pour  I 
rissolage  est  égouttée  de  la  plaque  où  s'esi  faite  l'opéralion  ( 
celle  plaque  (ou  autre  ustensile)  est  déglacée  au  vin  blanc,  vi 
rouge  ou  madère,  à  raison  de  l  décilitre  de  vin  blanc  ou  rouge  o 
demi-décilitre  dr’ madère  au  kilo  de  viande.  —  Celle-ci  est  arrosé 
avec  ce  déglaçage,  lequel  est  réduit  à  fond  el  à  casserole  converti 
Celte  réduction  opère  la  fusion  cl  le  développement  des  arôme 
du  viu  et  des  légumes  el  commeuce  en  même  Leiiips  l'imprégni 

lion  de  la  vui 


Prcuu'è/'c  phdSf^  du  hTuisuffC .  —  Après  réduction  du  deglacag' 
la  pièce  en  traitement  est  mouillée  avec  le  fonds  préparé  et  ju: 
qu’à  moitié  de  sa  hauteur  ou  au  tiers,  selon  sa  nature  el  la  dun 
présumée  de  sa  cuisson.  Kt  il  est  évident  que  plus  celle-ci  sei 
présumée  longue  el  plus  le  mouillemenl  devra  être  abondatil. 

La  cuisson  se  fait  au  four,  en  ustensile  couvert,  en  retournant 
pièce  de  temps  à  autre  cl,  quand  en  jiiquant  profondémeiU 
viande,  on  constate  quelle  ne  saigne  plus,  elle  est  retirée  el  im; 

en  ustensile  plus  petit. 

Pendant  celte  première  partie  de  l'opéralion,  les  sucs  acc 
mules  à  rinlérieur  de  la  viande  el  refoulés  par  la  couche  rissoli 
s’échauiTent  et  se  décomposent  en  produisant  une  grande  quanti 
de  vapeur  dont  la  pression  dislend  les  libres  de  la  viande,  l 
broie  et  les  dissocie,  en  même  temps  qu’elle  force  les  sucs  m 
dissous  à  les  pénétrer,  à  les  baigner  et  à  les  imprégner  de  leu 
saveurs.  —  Mais  ce  travail,  purement  mécanique,  qui  prépare 
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pénélralion,  n’a  lieu  qu’à  rinlérieur  de  la  viande  et  sous  le  cou¬ 
vert  de  la  cuirasse  formée  ])ar  le  rissolage. 

Deuxième  phase  du  hramvjc.  —  A  ce  moment,  et  selon  le  résultat 

à  obtenir,  on  procède  de  runo  des  deux  fa(*ons  suivantes  : 

-1# 

1“  La  pièce  étant  changée  de  récipient,  le  fonds  est  passé  des¬ 
sus  à  la  passoire  fine,  pour  ainsi  continuer  et  terminer  la  cuisson. 
Dans  ce  cas,  le  jus  est,  à  la  fin  de  ropéralion,  réduit  à  point  et  Hé 
à  l’arrow-root. 

Le  fonds  est  réduit  immédiatement  de  moitié  et  additionné 
de  la  somme  nécessaire  d’espagnole  et  tomates,  pour  obtenir  une 
sauce  liée  à  point. 

Dans  un  cas  comme  dans  l'aiitre,  la  cuisson  est  continuée  Jus¬ 
qu’au  moment  où,  une  aiguille  étant  enfoncée  dans  la  viande,  elle 
la  traverse  sans  diflicuité.  Dendant  celte  dernière  phase  du  brai¬ 
sage,  les  fibres,  désagrégées  par  la  cuisson,  cèdent  à  la  poussée 
des  sucs  intérieurs  qui  s’écoulent  dans  la  sauce  et  la  loni lient.  — 
C  est  le  moment  où  des  arrosages  fréquents  sont  nécessaires  ;  la 
viande  se  laissant  alors  facilement  pénétrer,  et  les  fdjres,  pour  ne 
pas  séclier,  ayant  besoin  d’être  continuellement  baignées. 

Le  Glaçage.  —  La  viande  étant  débridée  est  placée  sur  une 
plafpie,  mise  au  four  et  constamment  arrosée  pendant  lü  minutes 
avec  line  partie  de  sa  cuisson  réduite.  Cet  arrosage  revêt  la  sur¬ 
face  d  une  couche  brillante  qui  la  rend  plus  attrayante  et  appétis¬ 
sante.  Cette  opération  constitue  le  glaçage. 

Les  Marinades.  —  Quand  il  s'agit  de  pièces  de  bœuf  braisées, 
elles  peuvent  être,  .j  àfi  lieures  à  l’avance,  mises  à  mariner  dans 
le  vin  qui  doit  servir  à  les  mouiller  ensuite,  avec  les  aromates  qui 
doivent  constituer  le  fonds  de  braise,  l/assaîsonnement  comporte 
h  grammes  de  sel  lin,  demi-gramme  de  poivre  et  pincée  de  mus¬ 
cade  au  kilo,  et  la  pièce  en  est  frottée  un  bon  moment  avant  d’être 
mise  à  rissoler.  —  Lorsque  les  ]dèces  à  braiser  sont  lardées,  les 
proportions  du  lard  sont  de  150  gi-ainines  au  kilo  environ.  11  est 
détaillé  en  gros  lardons  qui  sont  saupoudrés  de  poivre,  muscade, 
persil  liaché  et  marinés  au  cognac. 

Hrmuinpies  sur  les  liraisés.  —  Les  braisés  de  bouciierie  sont  le.s 
plus  coLiteuses  des  préparations  culinaires,  non  seulement  en  rai¬ 
son  des  éléments  qui  rentrent  dans  leur  composition,  mais  parce 
que,  pour  être  parfaits,  ils  exigent  une  cuisson  très  i>rolongée, 
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qui  est  ro])stacle  à  un  détail  avantageux.  Par  cela  même,  s’explique 
le  pourquoi  du  reproclie  fait  si  souvent  aux  Braisés  de  restaurant 
apprêtés  pour  détail,  l^our  pouvoir  le  Taire  sans  trop  de  |>erlc,  on 
est  obligé  de  tenir  le  braisé  un  peu  ferme  et,  conséquence  :  étant 
tenu  ferme,  ii’étanL  point  pénétré  comme  il  est  expliqué,  il  sera 
forcément  sec. 

Si  la  cliose  se  pouvait,  il  serait  d(jüc  préférable  de.  ne  faire  ie.s 
Braisés  que  .sur  coininaiide,  ou  alors  de  les  braiser  à  fond  pour  les 
détailler  à  la  cuillère;  ou  l>ien  encore  de  remplacer  ces  Braisés  dé¬ 
fectueux  par  des  rutis  garnis. 

Un  morceau  d'aloyau,  une  noix  de  veau,  un  gigot  sont  choses 
excellentes,  rôtis  on  braisés,  mais  ils  doivent  être  très  uetlonumt 
l'un  ou  l'autre.  L'expérience  du  travail  le  dit,  le  souci  de  faire 
1)0 n  y  incite  ;  mais,  au  moins  eu  ce  qui  concerne  le  brai.sage,  la 
raison  économique  intervient  et  c'est  la  question  mortelle  pour  la 
cuisine. 


Braisage  à  blanc. 


Marquer  le  fonds  de  braise  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
mais  en  passant  simplement  les  légumes  an  l)eurre,  san.s  colora¬ 
tion.  Placer  dessus  la  pièce  à  traiter,  couvrir  d’un  papier  jieurré, 
mouiller  d'une  cuillerée  de  fonds  blanc  et  réduire  à  fond.  Mouiller 
à  nouveau  avec  le  même  fonds  et  à  peine  ù  hauteur  des  aromal'  S 
et  achever  la  cuisson  en  arrosant  souvent. 

Ce  mode  convient  surtout  pour  les  ris  de  veau,  volailles  ])if[Ue(*s 


ou  cloutées  de  truffes,  langues,  etc.  —  Si  les  ris  sont  piqués  au 


lard,  ils  sont  glacés  avec  leur  fonds,  en  dernier  lieu,  comme  il  est 
indiqué  au  braisage  à  brun. 


Des  Poêlés. 


Le  poélage  est.  ù,  proprement  parler,  un  braisage  à  sec.  L  i/sl  la 
simplification  d’nn  mode  de  cuisson  qui  était  très  usité  par  1  an¬ 
cienne  cuisine,  sous  le  nom  d'A'/jb'cV  dç  four  ou  de  broche,  cl  qui 
consistait  à  envelopper  l'objetà cuire,  préalablement  rissolé  d'une 
épaisse  couche  de  .Matignon.  La  pièce  était  ensuite  bardée  et  en¬ 
veloppée  de  papier  beurré,  mise  au  four  en  brai.sière  et  arroser* 
de  dégraissis  pendant  sa  cuisson.  Celle-ci  étant  à  point,  la  pièce 
était  déballée,  la  graisse  égouttée,  et  les  légumes  de  la  .Matignon 


( 
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laissés  dans  la  braisière  qui  était  déglacée  au  madère  et  fonds 
corsé.  —  Ceüe  excellente  méthode,  qui  est  tombée  en  désuétude^ 
mérite  d’êlre  reprise  pour  le  poèlage  de  certaines  gi’0s.ses  vo¬ 
lailles. 

Poêlage  moderne.  —  Disposer,  en  casserole  ou  braisière,  un 
fonds  de  braise  qui  n'est,  en  somme,  qu’une  Matignon  simplifiée. 
Placer,  sur  ce  fonds,  la  volaille  ou  le  gibier  à  poêler  grassement 
arrosé  de  beurre  fondu,  et  cuire  lentement,  à  l’étuvée,  pour  ne 
pas  brt'iler  les  légume.s,  el  on  arrosant  très  fréquemment,  La 
cuisson  étant  à  point,  la  volaille  est  reliréo,  débridée  et  clocbée. 
S'il  s'agit  d’un  gibier,  il  peut,  au  dernier  moment,  être  arrosé 
d'un  verre  de  cognac  flambé.)  —  Dégraisser  superticiellement  le 
fonds  de  braise,  puis  mouiller  les  légumes  avec  une  petite  quan¬ 
tité  de  fonds  clair  corsé  ou  de  demi-glace,  selon  les  cas.  Réduire 
ce  fonds  avec  les  légumes;  le  passer  à  la  passoire  line  et,  à  ce 
moment,  le  dégraisser  à  fond. 

liemarque.  ’ —  Ubserver  que  les  graisses  de  poèlage  détiennent 
une  grande  partie  des  principes  aromatiques  qui  se  dégagent 
pendant  la  cuisson.  En  dégraissant  complètement  les  légumes 
avant  de  les  mouiller,  on  perdrait  une  bonne  partie  du  fumet. 

Pontés  divers,  —  Les  préparations  de  viande  de  boucherie  ou  de 
volaille  dites  «  en  casserole  ou  en  cocotte  »  et  servies  telles  sont 
aussi  des  Poêlés. 

Pour  ces  préparations,  volailles  ou  viandes  sont  cuites  sini- 
plcment  au  beurre  dans  la  casserole,  et  sans  fonds  de  braise. 
L'ustensile  doit  toujours  être  de  justes  dimensions,  et  le  beurre 
abondant.  Quand  la  cuisson  est  ù  point,  l’excédent  de  beurre  est 
retiré,  el  l'on  ajoute  une  faible  quantité  de  jus,  ou  même  d’eau, 
juste  au  moment  de  servir. 

Not.\.  —  Si  on  doit  se  servir  d'une  terrine  ou  coeolle  neuve,  il  Ci^t  prvident 
de  la  passer  à  Peau  bouitlante  pendant  7  à  H  lieures  et  de  la  laisser  refroidir 
dedans.  Si  on  a  soin  de  ne  pas  les  laisser  brûler,  elles  augmentent  de  valeur 
avec  l'usage  continuel. 


Des  Sautés 


Dans  la  pratique  courante,  on  désigne  sons  le  nom  de  Sautés 
certains  ragoûts  de  bœuf,  de  veau,  d'agneau  ou  de  gibiers  qui  sont 
de  véritables  hraisés.  Ils  n'en  dilTêrent  qu’en  ce  qu’ils  sont 
détaillés  en  petits  morceaux  ;  mais  leur  apprêt,  toutes  proportions 


Ui- 
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gardées,  est  le  même  que  celui  des  grosses  pièces  braisées.  Tels 
sont  les  Sautés  de  bœuf,  de  veau  et  d’agneau  qui  n’ont  de  saule 
que  le  nom. 

Les  Sautés  proprement  dits  ont  i>our  éléments  des  volailles  ou 
des  viandes  de  boucherie  détaillées,  et  pour  facteur  de  cuisson  un 
corps  gras  quelconque  :  beurre,  huile  ou  graisse.  Leur  caractéris¬ 
tique  absolue  est  d'êire  cuiis  à  sec. 

Les  Sautés  de  volaille  sont  quehiuefois  mijotes  doucement  dans 
leur  sauce  d’accompagnement.  —  La  cuisson  des  Sautés  de  vo¬ 
laille  doit,  autant  que  possible,  se  terminer  à  couvert  après  qu’ils 
ont  été  saisis  et  colorés  au  beurre;  mais  les  exigences  des  services 
obligent  souvent  à  les  cuire  au  four,  entièrement  à  découvert,  et 
en  les  arrosant  comme  de  véritables  rôtis. 

Les  Sautés  de  Boucherie  :  Tournedos,  Noisettes,  Côtelettes, 
Kilets,  etc.,  sont  toujours  cuits  sur  le  fourneau  avec  une  petite 
quantité  de  beurre  clarifié,  et  doivent  être  d'autant  plus  saisis  que 
leurs  éléments  sont  de  plus  petit  volume.  Quand  le  sang  com¬ 
mence  à  perler  du  côté  cru,  on  les  retourne  ;  et  Us  sont  à  point 
quand  un  perlage  rosé  s’accuse  du  cûlé  opposé. 

Le  sauté  étant  cuit,  la  graisse  est  égouttée,  et  l’utensile  est  dé¬ 
glacé  avec  le  liquide  cnndimcn  taire  que  comporte  la  sauce  d'ac¬ 
compagnement.  Ce  déglaçage  est  toujours  ajouté  à  la  .sauce  dont 
il  augmente  la  saveur. 

Ici  encore,  on  doit  s’appliquer  à  n’employer  que  des  ustensiles 
de  dimensions  justement  en  rapport  avec  l’objet  en  traitement. 
S'ils  sont  trop  grands,  ils  brûlent  aux  endroits  non  couverts  par 
la  viande,  et  le  déglaçage  devient  impossible. 


Des  Pochés. 


Ce  mode  de  traitement  s’applique  à  peu  près  exclusivement  aux 
volailles.  Celles-ci  étant  vidées,  tîambées,  troussées  et  bardées, 
sont  mises  en  casserole,  pouvant  les  contenir  juste  et  mouillées 
de  fonds  très  blanc. 

L’ébullition  j>artie  et  récumage  fait,  la  cuisson  se  continue  en 
pochant,  c’est-à-dire  en  maintenant  le  liquide  en  simple  frémis¬ 
sement.  Tout  praticien  sait  parfaitemciit,  d’ailleui'S,  que  lu  vio¬ 
lence  de  rébullition  d’un  liquide  ne  liàte  pas  la  cuisson  des  objets 
qui  y  sont  immergés,  et  qu’il  en  résulte  simplement  une  réduction 
par  la  formation  de  la  vai)Our,  La  températur»'  de  ce  liquide  reste 
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exactement  la  même  ;  que  rêljuilition  se  manifeste  sous  lorme  de 
simple  frémissement  ou  s’accuse  violente;  et  une  élndlition  dé- 
réiîlée  ne  peut  avoir  pour  résultat  que  de  troubler  le  fonds  et 
durcir  la  pièce  sans  en  avancer  la  cuisson.  Les  mots  ont  d'ailleurs 
leur  siguilicalionj  et  rindication  de  Pocliage,  suffit  pour  indiquer 
la  règle  de  conduite  de  l’opération. 

Coiisidéralions  diverses:  l**  N’employer  pour  les  pocliages  que 

des  ustensiles,  ou  les  pièces  puissent  tenir  juste,  pour  ne  pas 

entraîner  à  un  mou  i  11  ornent  trop  considérable.  Le  fonils  étant 
■ 

employé  ultérieurement  pour  Lapprèl  de  la  sauce  d'accompagne- 
rnenl,  plus  ce  fonds  sera  court,  plus  il  sera  cbargé  en  principi?s 
extractifs,  et  plus  la  sauce  y  gagnera  en  sav'eur.  Cette  observation 
relative  h  l’ustensile  a  d'autant  plus  d’importance  que  la  pièce  à 
pocher  doit  toujours  être  entièrement  coiivei'te  de  fonds  ; 

2®  H  est  de  règle  absolue  que  le  fonds  de  pochage  des  volailles, 
qui  est  le  Fonds  htanc  indiqué  au  Chapitre  des  Sauces,  soit 
apprêté  à  l'avance. 

En  elïet,  si  la  volaille  est  marquée  en  même  temps  que  le  fonds, 
il  arrive  que  le  temps  normal  de  cuisson  de  celle-ci  étant  de 
I  heure  un  quart,  elle  est  prête  I  heure  et  demie  mi  2  heures  avant 
que  les  éléments  du  fonds  aient  abandonné  leurs  prim  ij-ies  nutri¬ 
tifs  et  aromatiques,  et  il  en  résulte  que  la  volaille  ayant  poclié 
iitléraleraenl  à  l’eau  chaude,  le  résultat  est  négatif  au  point  de  vue 
savorique. 

On  reconnaît  que  la  volaille  est  pochée  lorsque,  le  gras  de 
cuisse  étant  piqué  profondément,  il  ne  s’en  éciiappe  plus  de  sang, 
et  que  le  jus  qui  perle  à  l’orifice  est  complètement  blanc. 


Considérations  sur  le  Dressage. 

La  question  du  dressage  a  une  importance  presque  égale  à  celle 
de  l'exécution  pratique,  et  ceci  n’est  pas  une  idée  paradoxale.  U 
ne  .suffit  pas,  en  efïel,  de  pouvoir  exécuter  savamment,  il  faut 
aussi  savoir  présenter  adroitement,  et  réaliser  ce  qui  est  le  pro¬ 
blème  éternel  :  Flatter  l'œil,  et  satisfaire  pleinement  le  goût. 

Le  talent  de  donner  son  suprême  cachet  à  l’arLicle  le  plus  mo¬ 
deste,  en  le  présentant  sous  une  forme  élégante  et  correcte,  est, 
s<>lon  nous,  l'obligatoire  complément  du  savoir  technique,  que 
tout  ouvrier  doit  posséder  à  fond. 

Ce  résultat  peut,  et  doit  s’atteindre  par  l'unique  et  sobre  emploi 
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des  élémeuLs  mêmes  que  eomporte  le  mets  à  di-esser,  disposés 
ou  f^roupês  luiniiouieusement  :  Toute  la  vérité  et  la  rès^le  des 
dressages  sont  là.  Mais  tout  élément  étranger  en  cldit  être  rigou¬ 
reusement  proscrit,  comme  contraire  à  la  règle  et  nuisiLle  à  l' har¬ 
monie  de  rensemble. 

Le  travail  de  la  cuisine  moderne  tend  d’ailleurs  à  la  siiiiplifira- 
tion  dans  toutes  ses  parties,  et  à  revenir  au  but  dont  elle  u’euL 
jamais  dû  s'écarter,  pour  envisager  ce  qui  est  sa  raison  d’être  eu 
son  essence:  la  succulence  absolue <iu  fonds,  et  les  movens  de  la 
faire  déguster  en  pleine  possession  des  qualités  qui  lui  sont,  et 
lui  doivent  rester  in  lié  rentes. 

Cela  ne  veut  nulletnenl  dire  que  nous  nous  déclarons  les  enne¬ 
mis  de  la  partie  décorative:  nous  estimons  au  contraire  qu’elle 
est,  et  restera  riudispensable  complément  harmonique  du  travail 
de  la  cuisine  ;  mais  nous  établissons  en  principe  formel  que  toute 
surcharge  inutile  en  doit  être  i>ros(‘rite,  que  toute  addition  en 
dehors  des  éléments  que  comportent  les  mets  en  iloil  être  écartée  : 
qu’elle  doit  être  l’égie  par  une  simplicité  de  Iton  goût,  et  ne  plus 
être  cause  de  pertes  de  temps  inutiles. 

l’our  arriver  a  ce  résultat,  une  foule  de  movens  reslenl  à  l'ou- 
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vrier  ingénieux,  et  à  l’aide  de  seuls  éléments  mangeables,  comme 
trulfes,  cliampignoüs,  blanc  d’œuf,  légumes,  langue,  etc.,  il  |)eul 
combiner  et  varier  à  i'îniini  d'admirables  décors. 

La  cuisine  ne  fera  en  cela  que  suivre  rexem[>lc  de  la  pâtisserie 
qui  n'use  pour  ses  décors  d'entremets  d’aucun  artîlice,  mais  eu 
emprunte  les  éléments  à  ces  entremet.s  mêmes  ou  à  de.s  produits 
déguslables. 

Les  temps  .sont  révolus,  des  dressages  compliqués  nés  avec  les 
cuisiniers  de  la  Ue.stauralion  ;  mais,  cependant,  ({uaiid  dans  des 
cas  spéciaux,  l’ouvrier  doit  se  plier  aux  exigences  des  vieilles  mé¬ 
thodes,  il  doit  aussi,  et  avant  tout,  proportionner  la  minutie  du 
dressage  au  temps  dont  il  dispo-^^e,  ne  jamais  sacritier  la  forme  au 
fond,  ne  pus  oulvlier  que  la  gracilité  d’un  décor  ne  peut  coin]>enser 
la  valeur  du  fonds  savorique  amoindri  ;  et  que,  dès  lors,  son  uti¬ 
lité  devient  contestable. 

Tout  ouvrier  doit  s'ins]>ii'er  rie  ce  principe;  sinon,  se.s  [dus  la¬ 
borieux  efforts  fleviondront  inutiles,  et  seront  condamnés  à  de¬ 
meurer  stériles. 
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VIANDES  DE  BOUCHERIE 


JTîemtèhe  Série  ;  lïUlvl  K 


ALOYAU 


L’aloyau  est  la  partie  du  bœuf  qui  va  de  la  poiule  de  la  hanche 
aux  premières  côtes,  et  dans  laquelle  la  boucherie  comprend  le 
filet  tout  entier.  Cette  pièce  ne  peut  être  justement  dénommée 
«  aloyau  »,  que  quand  elle  comprend  ic  contrelilel  et  le  filet 
réunis. 

Si  Talovau  est  traité  en  entier,  on  se  borne  à  le  raccourcir  en 
supprimant  la  bavette  ;  et  on  sectionne  le  ligament  qui  se  trouve 
le  long  de  réclnne  sur  le  contrelilet,  et  ce,  en  difi'éreutes  places. 
Le  filet  est  laissé  un  peu  gras,  et  le  contrelilet  n’est  pas  dégraissé 
du  tout. 

Dans  la  pratique  courante,  et  quand  il  est  traité  par  le  braisage, 
l’aloyau  est  fractionné  transversalement  en  morceaux  du  poids 
moyen  de  3  kilos.  S’il  est  rôti,  il  est  préférable  de  le  conserver 
entier. 

L’aloyau  sei’vi  comme  relevé  e.st  braisé  ou  rôti,  en  le  conser¬ 
vant  saignant,  si  on  le  désire  tel.  L’aloyau  braisé,  a  moins  d’élre 
de  qualité  extra,  a  l’inconvénient  d’être  souvent  sec. 

Toutes  les  garnitures  appliquées  au  filet  de  bœuf,  le  sont  egale¬ 
ment  à  l’aloyau,  mais  elles  sont  choisies  généralement  parmi 
les  grosses,  comme  :  bourgeoise,  céleris,  damaude,  riclielieu, 
provençale,  etc. 

Le  fonds  d’accompagnement  est  celui  qui  est  indiqué  pour  ces 
différentes  garnitures. 


AMOURETTES  ET  CERVELLES 


pour'  /  service  :  2  cerveAles.) 

On  appelle  «  amourettes  »  la  moelle  épinière  du  bœuf  et  du 
veau,  et  elles  accompagnent  ordinairement  la  cervelle,  dans  toutes 
les  préparations  de  cidle-ci.  Cependant,  en  certains  cas,  elles  sont 
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traitées  séparément  et  peuvent  consliluer,  sous  une  forme  ou  une 
autre,  un  élément  de  garniture,  ou  des  mets  spéciaux. 

Pour  les  préparations  lines,  la  cervelle  de  veau  est  préférable  à 
celle  du  bœuf;  mais,  au  fond,  ces  préparations  sont  identiques. 

Pruicipe  de  Iraitemenf,  —  .\près  avoir  été  dégorgées  suflisarn- 
ment  à  l’eau  courante,  les  amourettes  sont  débarrassées  de  la 
pellicule  de  peau  qui  les  enveloppe.  Les  cervelles  sont  Umonées, 
c’est-à-dire  débarrassées  des  pellicules  nerveuses  fpic-mère  et 
dure-mère)  f[ui  entourent  la  partie  corticale.  Elles  sont  soumises 
alors  à  un  nouveau  trempage  à  l'eau  froide  pour  complément  de 
dégorgeage.  Leur  facteur  de  cuisson  est  un  conrl-bonillon  au  vi¬ 
naigre,  marqué  d’après  les  proportions  indiquées  au  court-bouil¬ 
lon  A,  et  leur  temps  de  cuisson  est  d'une  demi-heure  environ.  Ce 
court-bouillon  [teut  être  marqué  au  moment  ou  cuit  à  l'avance. 


AM  OU  U  ET'!  ES 

Ueoiiiesqiiis  (d')  à  la  Franeai!S«i.  —  Appareil  d’amourettes 
en  dés,  champignons  et  Irulfes,  lié  à  la  sauce  allemande  réduite, 
selon  les  proportions  établies  à  l'article  «Croquettes  »  (voir  Hues- 
Horfi  chnuds.)  Se  façonnent  en  rectangles  et  du  poids  moyen  de 
Tïi  grammes.  Tremper  en  paie  à  frire  légère  ;  frire  au  moment  et 
dresser  sur  serviette  avec  persil  frit.  —  Accomp.  :  variable. 


Uroiiiesqiiis  M’  à  la  UoloiiaÎHC.  • —  L’appareil  dans  les  pro¬ 
portions  ordinaires,  CM  remplaçant  les  champignons  par  des  cèpes: 
et  rallemande  par  une  sauce  e.spngnole  réduite,  l'açonneren  rec¬ 
tangles,  envelopper  en  crêpe  très  mince  app.  sans  sucrei,  trem¬ 
per  en  j»àte  à  frire  claire  pour  souder  les  bords  des  crêpes  et  frire 
au  moment.  —  Accomp.  :  sauces  fines  lierbes  ou  duxelles. 

Ur<)iiH‘S(|iii!S  d’  à  la  liasse.  — .Vp[>areil  aux  cèpes  et  a  biuin 
comme  ci-ilessus.  Les  croinesquis  en  rectangles,  envidoppcs  de 
crépine  mince  et  passés  dans  une  pâte  à  frire  à  la  bière.  —  .Ac¬ 
comp.  comme  pour  la  Polonaise. 

Ci-ocnu'Ues  'd'  .  —  App.  d’amourettes,  cbampignons  et  trulFes, 
lié  à  l'allemande  réduite  dans  les  j)roi>oiTious  ordinaires-  façon¬ 
ner  et)  fortne  de  palets  du  [^oids  de  Tb  à  SU  grammes  et  paner  a 
l’anglaise  à  la  mie  de  pain  line  et  fraîche.  Presser  sur  serviette 
avec  persil  frit.  —  .Accomp.  :  sauce  Périgueux  ou  deini-gïace  selon 
les 
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Frifot  i^d’\  —  Les  amoiirelles  pochées  détaillées  en  tronçons 
de  7  centimètres  de  longueur  ;  et  ninrinés  minutes  à  l'avance 
avec  citron,  huile,  sel,  poivre  et  persil  haché.  Trempés  en  pâte  à 
frire  à  l'ilalienne  et  frire  au  moment. —  Accomp.  :  sauce  tomates, 
invariablement. 

Sulirios  (d’)  à  la  <»éiioise.  —  Salpicon  d’amourettes  pochées, 
lié  de  2  décilitres  de  purée  de  riz  et  8  jaunes,  et  additionné  de 
100  grammes  de  jambon  en  dés  par  500  grammes  d’amourettes. 
Formera  la  cuillère  et  cuire  à  l’huile. —  Accomp.  :  sauce  tomates, 

Tiinlialcs  (d’)  à  rKcossaise.  —  En  moules  hexagones  beur¬ 
rés  foncés  de  minces  lames  de  langue  écarlate.  Tapisser  l’intérieur 
d'une  couche  de  farce  de  3  à  I  millimètres  d’épaisseur;  garnir 
d'un  salpicon  d’amourettes  et  langue  écarlate,  lié  d’une  allemande 
réduite.  Recouvrir  de  farce,  et  pocher  au  bain  pendant  12  minutes. 
—  Accomp.  :  sauce  écossaise. 

'l'imlialos  (d’)  à  la  IVapoIitaîiHv.  —  Moule.s  à  darioles  beur¬ 
rés,  foncé  de  gros  macaroni  poché  et  tenu  un  peu  ferme,  monté 
en  spirale.  Souder  intérieurement  avec  légère  couche  de  farce,  et 
garnir  d’un  salpicon  d’amourettes  et  champignons,  lie  à  la  demi- 
glace  tomalée  réduite. 

Tiiiihalos  (d’)  à  la  Vlllt'iiciivc.  —  Voir  Hoï's-d' f ^ÿuvrfî 
chauds.) 


CERVELLES- 

lioiirrc  noir  (au).  —  Les  cervelles  escalopées  et  les  amourettes 
tronçonnées  au  milieu.  Assaisonner  de  sel  et  poivre  et  couvrir  de 
150  grammes  de  beurre  noir  ïidditionné  de  2.5  grammes  do  pluches 
de  persil,  quand  sa  cuisson  est  à  point.  Compléter  par  un  filet  de 
vinaigre  passé  dans  la  poêle. 

Itoiirro  noisofle  (au),  —  Les  cervelles  escalopées  comme 
ci-dessus.  Couvrir  de  150  grammes  de  beurre  à  la  noisette.  .4jou- 
ter  j>ersil  haché  et  jus  de  citron  dessus. 

R(Mir“'iii»‘iioiiiic  (à  la).  —  Cervelle  escalopée  mise  à  mijoter 
pendant  7  à  <S  minutes  avec  quantité  relative  de  sauce  bourgui¬ 
gnonne,  oignons  glacés  et  petits  ciiampignons.  Dresser  en  timbale 
avec  petits  croûtons  en  cœurs  frits.  [\oïv  Matelote  de  cereclir.) 

Coqiiîllos  de)  nu  jg-ralin.  —  Le  fond  des  coquilles  légère¬ 
ment  saucé  de  duxelles.  Garnir  d’escalopes  de  cervelle  pocîiée 
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avec  champigaons  émincés,  et  champignon  cuit,  entier,  au  milieu. 
Masquer  de  sauce  duxelles  un  peu  serrée,  diapelurer,  arroser  de 
beurre  l'ondu  et  gratiner.  Pincée  de  persil  haché,  et  quelques 
.gouttes  de  jus  de  citron  «lessus,  en  servant. 


Orseiivatiox,  —  i’oiii’  les  coquilles  quelles  qu’elles  soient,  nous  rccomninn- 
(lons  la  niûthoiie  très  pratique  de  border  les  coquilles,  d’un  cordon  d’appareil 
de  pomme  duchesse,  couclié  à  la  double  cannelée.  Ce,  dans  le  double  l)ut  de 
maintenir  ta  sauce,  et  de  reliausser  la  présentation  de  la  roquille.  Pour  cer¬ 
taines  coquilles  qui  sont  simplement  saucées,  et  celles  qui  sont  glacées  instan- 
tanérnenl,  cette  bordure  doit  être  dorée  et  colorée  au  four  un  instant  à 
l’avance. 


4]o(|tiilles  dc;  à  la  Parîsîenno.  ■ —  Les  coqijiUes  bordées 
comme  il  est  expliqué,  et  légèrement  saucées  dans  Je  fond.  —  Gar¬ 
nir  d’escalopes  de  cervelles  coupées  minces.  Disposer  dessus  une 
couronne  de  lames  de  cham[iignons  cuits  et  de  trufres  avec  cham- 
[lignon  entier  au  milieu.  Couvrir  de  sauce  allemande  beurrée  et 
glacer  vivement. 

Groiiiosqiii.s  (de).  —  A  la  Française,  à  la  l^olonaise,  t\  la 
Kusse.  Traitement  des  cromesquis  d’amourettes. 

Cr<><iiict<os  (de'  .^ —  (Voir  Crotjuetlea  d’Antoufelle>i.) 

l-'rhol  (de),  —  Escalopées,  traitées  préalable  nie  ni  par  la  mari¬ 
nade,  et  comme  le  fritot  d’amourettes  pour  la  suite. 

llalHMiiie  (à  r>  —  Cervelles  délaillées  à  cru  en  escalo|>es 
larges  et  minces,  assaisonnées,  farinées,  et  sautées  avec  moitié 
huile  et  beurre.  Dresser  en  couronne  et  sauce  italienne  au  milieu. 

TIariiiade  (de).  —  Se  traite  généralement  comme  le  fritot. 
Cependant,  la  pratique  moderne,  plus  lognpie  que  l'ancienne,  l’en 
dilTérencie  en  substituant  la  panage  à  l’anglaise  à  la  péte  à  frire. 
—  .Vccomp.  :  sauce  tomates. 

TIatoD>l<‘  (de).  —  Nous  ne  mentionnons  cette  formule  que  p»ur 
faire  ressortir  l’illogisme  de  sa  dénomination.  Eu  elfel,  une  mate¬ 
lote,  quelle  qu’elle  soit,  ne  peut  sup[mser  et  admettre  qu'une  pré¬ 
paration  ou  le  poisson  joue  un  rôle  quelconque,  et  ce  ne  peut  être 
le  cas  ici.  L'emploi  d’une  sauce  vin  ronge,  ne  ]>ouvant,  en  aucun 
cas,  assimiler  la  préparation  dont  elle  est  le  facteur  à  une  mate¬ 
lote,  c'est  une  erreur  profonde  de  l’inscrire  sur  les  menus,  pour 
toutes  clioses  autres  que  celles  où  ligure  le  poisson. 

]\l:i/.:ig-ran  ',de).  —  Sur  plat  ovale  ou  rond,  dresser  une  bor¬ 
dure  de  pomme  duchesse  comme  pour  «  Titrbol  crème  »  mais 
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])ius  mince  et  un  peu  plus  haute.  — Garnir  le  centre  d'un  ragoût 
d’escalopes  de  cervelles  pochées,  champignons  et  trulles  eu  lames, 
lié  d’une  sauce  allemande  additionnée  de  cuisson  de  champignons 
réduite.  Couvrir  d’une  abaisse  de  pomme  duchesse  ;  souder  sur  la 
bordure,  dorer  et  décorer  avec  quelques  détails,  ou  rayer  sim[ile- 
ment  à  la  fourchette.  Colorer  au  four,  et  bien  uniformémeut  ;  en¬ 
tourer  ia  base  d’un  cordon  de  sauce  tomules,  et  d’une  chaîne  de 
cliipolalas  grillées. 

Mousseline  (de).  — .Avec  oüO  grammes  de  cervelle  très  blan¬ 
che,  étuvée  au  beurre,  apprêter  une  Royale  de  cervelle  à  la  crème, 
selon  le  procédé  décrit  à  l’article  «  Royales,  »  (Voir  Garnilures 
de  Poictffcs).  Pocher  comme  d’habitude,  et  démouler  sur  plat  de 
service.  Accomp.  :  sauce  crème  nature,  ou  additionnée  d’un  émincé 
de  champignons  très  blancs,  à  part  ou  dessus,  selon  les  cas. 

Pain  (de)  à  la  Villag'ooiso.  —  App.  :  iOU  grammes  de  cer¬ 
velle  étuvée  additionnée  de  :^iK>  grammes  de  panade  C  (frangi¬ 
pane),  se!,  poivre  et  muscade  comme  pour  farce;  IdO  grammes  de 
beurre  et  .3  œufs.  Passer  au  tamis  fin,  lisser  à  la  spatule  :  verser 
en  moule  à  douille  uni  beurré,  et  pocher  pendant  30  à  35  minutes. 
Laisser  reposer  pendant  G  à  7  minutes  avant  de  démouler,  pour 
qu’il  s’opère  un  léger  tassement  dans  la  masse.  —  Accomp.  :  ve¬ 
louté  additionné  de  cliumpignons  cuits  émincés. 

Nota*  —  S^oiir  service  de  déluiL  pociier  en  moules  ilarioles  ou  autres  do 
môme  contenance.  Temps  de  pocbagc  ;  1:^  à  li  minules. 

l*oul<*tt<*  (à  la).  —  Cervelles  pochées  cscalopées  ajoutées  dans 
une  sauce  ù  la  poulette.  Dresser  en  tiinhale. 

Uavi^'olc  (à  la).  ■ —  Cervelles  poc liées,  escalopées,  dressées  en 
bordure  de  duchesse  colorée  au  four.  Couvrir  de  sauce  ravigote. 

Souillés  (de)  en  caisses.  —  .App.  ;  500  grammes  de  cervelle 
pochée  au  beurre,  passée  au  tamis  fin,  additionnée  de  12  décilitres 
et  demi  de  béchamel  réduite  en  panade  et  5  Jaunes.  Assaisonne¬ 
ment.  —  -Ajouter  5  blancs  bien  fermes  et  dresser  à  la  poche 
en  caisses  beurrées.  Les  proportions  ci-dessus  pour  :^0  caisses. 
Dresser  l’appareil  à  la  poclie,  et  cuire  12  ininnles  à  four  doux. 

Subrirs  (de).  —  Salpicon  de  cervelles,  lié  de  3  ceufs  entiers  et 
l  décilitre  de  sauce  allemande  réduite  par  500  grammes  de  cer¬ 
velle.  Coucher  à  la  cuillère,  en  beurre  clari  lié  bien  chaud,  et  colorer 
des  deux  côtés.  —  Accomp.  :  sauce  tomates. 
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Villoroy  (à  la).  —  Escalopes  de  cervelles  pocliées  au  l>eut‘fe, 
enrobées  à  lu  Vtlleroy,  panées  à  Tan  glaise  et  frites  au  moment. 
Dresser  sur  serviette  avec  buisson  de  persil  frit.  —  Accomp.  : 
sauce  Périgiieux  légère. 

COMHEFILET 

Est  la  partie  du  bœuf  qui  s’étend  de  la  pointe  de  banclie  aux 
premières  côtes,  le  long  do  l’échine.  Son  traitement  est  celui  du 
filet,  et  toutes  les  garnitures  de  celui-ci  lui  sont  ap{)licables. 

Pour  hvdhé^  il  est 'entièrement  désossé;  s’il  est  rôti,  il  est  pré¬ 
férable  d’y  conserver  les  OS,  selon  la  mode  anglaise.  Dans  ce  cas, 
le  gros  nerf  est  sectionné  à  di(ïérents  endroits  pour  éviter  la  dé¬ 
formation  de  la  pièce,  et  les  os  de  l’échine  sont  cassés  près  du 
talon,  pour  pouvoir  les  enlever  facilement  au  moment  du  trati- 
cliage.On  le  rôtit  de  préférence,  et  surtout  s'il  est  de  bonne  qualité. 

KM  RECOTE 

poar  /  .vectvee  :  -i  ettlvecôles  df  'fOÛ  ffrantmi’s.) 


Bien  que,  comme  son  nom  l'indique 
qui  se  trouve  entre  deux  côtes,  il 
conlrefilet  dans  le  service  de  détail;  el  c’est  pourquoi  nous  le 
classons  comme  son  dérivé. 


,  l’e  ni  recôte  soit  ta  partie 
généralement  pris  sur  le 


Jtéariiaisc  (à  la).  —  Lcsentrccôtes  grillés,  bordés  d’un  cordon 
de  sauce  béarnaise,  après  avoir  été  légèrement  nappés  de  glace 
blonde,  el  garniture  de  pommes  ctiàteau.  Il  est  facultatif  d’en, 
voyer  la  béarnaise  à  part. 

lU'rry  (à  la).  —Entrecôtes  grillés,  légèrement  nappés  do  glace 
de  viande  blonde,  dressés  sur  l.'iO  grammes  de  beurre  à  la  lîerey 
'voir  /Jenvi'es.j  La  seule  chaleur  de  la  viande  snflit  pour  amener  la 
dissoliilion  du  beurre.  Selon  les  habitudes  ada|>tées  dans  chaqut* 
maison,  la  Berev  dissoute  est  encore,  ou  ver.sée  sur  les  cnlrecôles, 
ou  servie  à  part.  Il  n'y  a  pas  à  ce  sujet  de  règles  absolument 
fermes. 

ItoiMlolaiso  (à  la;.  —  Entrecôtes  sautés  garnis  de  lames  de 
moelles  pocliéo.  Sauce  bordelaise  à  part. 


OngEuvATiox*  —  lîien  que  l’usage  ait  consacré  la  niéthode  de  la  bonleluise 
nu  vin  rouge,  nous  devons  tlirc  encore  que  la  bordelaise  authentiquej  est  la 
«  bordelaise  Honnefoy  rt  au  vin  blanc. 
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Cliaiiipi^'iioiis  (aux).  —  Les  entrecotes  sautés.  Déglacer  le 
sautoir  avec  1  décilitre  de  cuisson  de  champignons,  et  chaufier 
dedans  20  têtes  de  champignons.  Dresser  ceux-ci  sur  les  entre- 
cotes;  réduire  le  déglaçage  de  moitié,  ajouter  1  décilitre  et  demi 
de  demi-glace  au  madère  et  jiasser  au  chinois.  Monter  avec  50  Èi 
00  grammes  de  beurre,  saucer  très  légèrement  les  entrecôtes,  et 
envoyer  le  reste  de  la  sauce  à  part. 

Forestièro  (à  la).  —  Les  entrecôtes  sautés,  dressés  avec 
500  gr.  de  morilles  et  500  grammes  de  pommes  de  terre  en  cubes 
sautés  au  beurre,  et  125  grammes  de  lard  de  poitrine  en  rec¬ 
tangles  blanchis  et  rissolés.  Les  morilles  et  pommes  en  bouquets, 
et  les  rectangles  de  lard  entre  chaque  bouquet. Déglacer  le  sautoir 
avec  1  demi-décilitre  de  vin  blanc,  et  ajouter  1  décilitre  et  demi 
de  bon  jus  de  veau.  Passer  et  envoyer  à  part.  Pincée  de  persil 
haché  sur  les  bouquets  de  morilles  et  pommes. 

Ilonjïroiso  [à  la).  —  Entrecôtes  sautés.  Faire  revenir  en  même 
temps  125  grammes  de  lard  blanciii  avec  grammes  de  beurre; 
ajouter  200  grammes  d'oignons  hachés  (2  moyens)  et  faire  bien 
colorer.  Ajouter  une  pincée  de  paprika  et  1  décilitre  de  vin  blanc  ; 
réduire  aux  deux  tiers  et  compléter  avec  2  décilitres  et  demi  de 
demi-glace.  Laisser  cuire  pendant  7  à  H  minutes,  verser  sur  les  en¬ 
trecôtes,  et  entourer  de  boules  de  pommes  de  terre  cuites,  à  l'eau. 

Hôt<‘liî*i‘e  (à  1’},  —  Entrecôtes  sautés,  dressés  sur  1.50 grammes 
de  beurre  a  la  maître  d’bôlel  additionné  d’une  cuillerée  à  bou¬ 
che  de  dnxelles  sèche  fortement  condimentée  en  oignons  et 
échalotes.  Déglacer  le  sautoir  avec  1  décilitre  et  dr’mi  de  vin 
blanc;  réduire  aux  deux  tiers,  ajouler  1  cuillerée  de  glace  du 
viande  dissoute,  et  verser  sur  les  entrecôtes. 

Lyoïiiiaiise  'à  la;.  —  Entrecôtes  sautés,  garnis  en  flanc  de 
50i>  grammes  d’oignons  linernent  émincés,  sautés  et  cuits  au 
beurre,  et  liés  de  1  cuillerée  de  glace  de  viande  dissoute.  Pincée 
de  persil  haché  dessus.  —  Déglacer  le  sautoir  avec  1  décilitre  et 
demi  de  vin  blanc  et  quelques  gouttes  de  vinaigre,  réduire  aux 
deux  tiers  et  verser  sur  les  entrecôtes. 

.Alai'chaiid  de  vins  à  lab  —  Entreeôte.s  grillés  dressés  sur 
beurre  marchand  de  vins,  ou  arrosés  de  ce  beurre  simplement 
dissous.  (Voir  Ueurres  composés,  chai),  des  Sfior/'x.' 

Maivseîllaise  (à  la).  —  Entrecôtes  grillés,  dressés  sur  beurre 
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maître  d’ hôtel  additionne  d’mi  quart  de  heurre  de  tomates  et 
d’une  pointe  d’ail  broyé.  Entourer  de  petites  demi-loinates,  traitées 
comme  il  est  dit  à  la  garniture  marseillaise,  et  de  pommes  copeaux. 

Moxicaiiio  (à  la).  —  Entrecôtes  grillés  entourés  de  champi¬ 
gnons  et  poivrons,  comme  il  est  expliqué  à  la  garniture  mexi¬ 
caine.  Jus  tomaté  assez  relevé  comme  accompagnement. 

illirabeaii  (à  la).  —  Entrecôtes  grillés,  quadrillés  de  lanières 
de  filets  d’anchois,  avec  olives  dénoyautées, _eL  bordés  de  feuilles 
d’estragon  blanchies.  —  Accomp.  :  beurre  d’anchoi.s. 

Tyrolioimo.  (à  la).  —  Entrecôtes  grillés,  garnis  on  surface  de 
250  grammes  d’oignons  linemenL  émincé.s,  frits  au  beurre,  et  liés 
d’une  cuillerée  de  bonne  sauce  poivrade.  Entourer  d’une  fondue 
de  tomates. 

N'erl-pré  (au).  —  Entrecôtes  grillés,  dressés  sur  150  grammes 
de  beurre  à  la  mailre  d’iiôlel.  Entourer  de  bouquets  de  pommes 
pailles  et  de  cresson  alternés,  ou  dressés  eu  bouquet  à  chaque 
bout  du  plat. 

COTE  DE  OU  'l'ItAlN  DE  COTES 

C’est  la  pièce  de  résistance  des  restaurants  et  de.s  bulTetsde  che¬ 
mins  de  fer.  Pour  cet  usage  elle  est  toujours  rôtie  et  placée  sur 
un  chariot  mobile  à  récliaiid,  qui  contient  un  bain-marie  pour  le 
jus  d’accompagnement,  et  deux  autres  pour  les  garnitures.  La 
pièce  est  ainsi  transportée  devant  les  clients  et  détaillée  par  un 
trancheur  spécial. 

La  cote  de  bœuf  peut  élre  également  braisée.  Dans  un  cas 
comme  dans  l'autre,  elle  est  raccourcie  convenablement  et  débar¬ 
rassée  des  os  de  l’échine.  Le  temps  de  cuis.son  varie  naturelle¬ 
ment  selon  la  grosseur  de  la  piècr*,  el  peut  élre  fixé  aiipritximati- 
vcment  à  IH  à  20  minutes  au  kilo,  si  elle  est  traitée  par  la  brocliê, 
et  15  minutes  au  kilo  si  elle  est  cuite  au  four. 

Cette  [lièce  de  boucherie  ne  doit  être  employée  qu’après  un 
temps  de  repos  assez  long  pour  en  a.ssurer  la  mortification  ab.sfdue. 

COTES  ET  EATBECOTES  DE  DETAIL 


Les  cûles  île  bœuf  au  détail  peuvent  être  grillées,  eu  les  laillaut 
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d’épaisseur  convenable  pour  rendre  leur  cuisson  facile  par  le  ca¬ 
lorique  de  la  grillade.  Elles  peuvent  être  également  braisées,  et, 
dans  ce  cas,  elles  s'accompagnent  des  dilTéreules  garnitures  du 
filet. 

L'entrecôte  qui,  celui-là,  est  le  véritable,  ne  doit  pas,  pour  la 
régularité  de  la  cuisson,  dépasser  le  poids  de  l  kilo  à  1  kilo 
200  grammes.  Tous  les  modes  d’appréts  indiqués  à  l'entrecote  lui 
sont  applicables, 

CULOTTE  DE  l.i(ÆUF 
(Voir  Pointe  et  Pièce  de  bœuf.) 


HAMPES  OU  OiNGLÉES 

Ces  parties  sont  les  muscles  de  la  plèvre.  Ils  constituent  des 
morceau-v  généralement  très  tendres  et  juleu.v,  qui  fournissent  d’ex¬ 
cellentes  carbonades  ou  paupiettes.  On  les  saule  aussi  au  beurre 
clarifié  après  les  avoir  détaillés  en  petits  carrés,  qui  sont  roulés 
dans  une  Bercy  additionnée  de  glace  de  viande  par  moitié.  A  ces 
diflerents  usages,  il  faut  ajouter  celui  qui  est  le  plus  fréquent,  de 
les  griller  pour  jus  de  viande;  mais,  quel  que  soit  leur  emploi,  ils 
doivent  être  soigneusement  débarrassés  des  tendons  et  peaux  qui 
les  recouvrent. 

FILET  DE  IKEüF  ET  SES  DERIVES 

BIFTECKS,  EJITOKES,  CUATEAUBHIAXD,  FILETS  MIG.XOXS 
ET  EN  CllEVREl'IL,  FILETS  SAUTÉS,  KEFTÉUÈS  ET  ÏOL'R.VEDOS 


î 
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Le  filet  représente  la  partie  la  plus  fine  du  bœuf  et,  logique¬ 
ment,  il  devrait  s'appeler  «  filet  mignon  »,  le  filet  réel  étant  re¬ 
présenté  par  ce  que  la  boucherie  dénomme  «le  contre-filet». 

Les  filets  pour  pièces  de  rcdevés  sont  généralement  piqués  de 
lard  ou,  incidemment,  de  truffes  ou  île  langue  écarlate;  ou  bien 
encore,  enveloppés  d'une  duxelles  sèche  ou  d’une  matignon,  I^ors 
même  que  la  préparation  indique,  par  sa  nature,  un  piquage  autre 
que  le  lard,  nous  sommes  partisan  d’adopter  le  piquage  panaclié, 
c’est-à-dire  lard  et  truffes,  ou  lard  et  langue,  le  lard  ayant  surtout 
pour  but  de  nourrir  la  viande  pendant  sa  cuisson. 
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Ils  sont,  selon  les  cas,  poêlés  ou  rùlis,  mais  le  Iraitemenl  par 
le  premier  mode  est  préférable,  parce  qu’il  permet  de  donner  au 
fonds  un  supplément  imporlant  de  saveur.  A  moins  d’indication 
contraire,  le  filet  doit  être  tenu  rosé  intérieurement. 


Le  poids  de  filet  est  généra 
{poids  brut)  par  service  de  10. 


eut  fixé  à  1  kil.  100  grammes 


FÜUMUIÆS 

(Pour  l’explication  complète  des  Gartiilurea,  voir  ce  cliapilre.) 

Aiiclaloiisc  (à  l’i.  —  Piqué  au  lard  et  poêlé  ou  rôti.  Entouré 
de  poivrons  à  la  grecque,  cliipolatas  grillées,  et  aubergiues  gar¬ 
nies  de  tomates  fondues.  —  Accomp.  :  jus  lié  au  Xérès. 

Arli  ‘Sienne  fô  i’i .  —  Piqué  et  noêlô  ou  rôti. 


jer- 

gines  et  tomates  sautées  et  bouquets  d’otgnons.  —  Accomp.  : 
demi-glace  tomalée. 

lîerriehoniic  (à  la).  —  Inique  et  poêlé  ou  rôti.  Eulouré  dn* 
boules  de  choux  braisés,  tranches  de  lard,  petits  oîgnous  et  gros 
marrons  glacés  —  ,\ccomp.  :  le  fonds  de  braisage  dégraissé,  ou 
jus  lié. 

Ifisontiiie  (fila  .  —  Piqué  et  poêlé  ou  rôti.  Knbiuré  des  crous¬ 
tades  eu  pommes  ducliesse  et  des  demi-laitues  farcies  au.x  llnivs 
herbes  et  l)raisées.  —  .Vccomp.  :  le  fonds  de  braisage  ou  jus  de 
veau 


Iî<>ii41iic<î<‘rc  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé  ou  rôti,  luilouré  de 
bouquets  de  légumes  bien  détachés  et  disposés  de  façon  à  0[i- 
poser  les  teintes.  —  Accomp.  :  le  fonds  de  Ijraisage  dégraissé  ou 
jus  de  veau  clair. 

ISt'éhnn  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé  ou  rôti.  Entouré,  .sur  les  c/dés, 
des  foud.s  d'artichauts  garnis.  ffouquel-S  de  pommes  à  chaque 
bout.  —*  Accomp.  :  fonds  du  filet  ou  jus  lié. 

ni*îst<ii  la).  —  Piqué  et  poêlé,  fiarni  aultuir  de  bouquel.s  de 
flageolets  et  de  pommes.  Croquettes  en  pyramides  à  cfiaijiie  bout. 
—  .\ccomp.  ;  le  fonds  de  braisage  du  filet. 

<’hri(elaiii4*  (à  la;'.  —  Piqué  et  [loèlé.  Enfouré  des  fonds  d'ar¬ 
tichauts  garnis,  marrons  et  pommes  noisettes  sur  les  bouts  et  en 
bouquets.  —  .Vccomp.  :  sauce  madère  additionnée  du  fonds  de  Ja 
pièce  ré< 
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Claiiiart  (à  la).  —  Piqué  et  rùLi.  lîortié  de  chaque  cùlé  avec 
les  taiTelettes  garnies  de  pelils  pois  à  la  laitue,  bien  liés,  inter¬ 
calés  de  palets  en  poniiiies  Macaire.  (Voir  /*ommes,  chap.  des 
Lêfjitmes.)  —  Accomp.  :  jus  légèrement  Hé. 

Dauphine  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  de  croquettes  à 
la  Dauphine.  —  Accomp.  :  sauce  madère. 

Duharry  (à  la).  —  Piqué  et  rùli.  Bordé  de  pains  de  chou\- 
lleur.s  gratinés,  —  Accomp.  ;  jus  clair. 

Diichesîsc  (à  la).  —  Inique  et  poêlé  ou  rôti.  Entouré  de 
pommes  à  la  duchesse,  colorées  au  leur  au  moment  du  service. 
.\ccomp.  :  sauce  madère. 

Fervaal  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  de  pommes  du¬ 
chesse  au  jambon,  forme  navette  fendue.  Bouquets  de  fonds  d'ar- 
tiebauts  en  quartiers  sur  les  bouts.  - —  Accomp.  :  le  fonds  de  bi'ui- 
sage  du  filet. 

Fiiianeîorc  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  des  éléments  de 
la  financière  dressés  distinctement  et  légèrement  saucés.  — Ac* 
coiup.  :  sauce  financière. 

Frasoati  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  de  rectangles  de 
foie  gras  sautés  au  moment.  Pointes  d’asperges  en  bouquets  sur 
les  bouts;  champignons  et  truffes  dans  les  intervalles.  Le  plat 
bordé  de  croissants  en  duchesse  trullés.  —  Accomp.  :  le  fonds  lé¬ 
gèrement  lié. 

Fiaslroiioinc  (à  la).  —  Piqué  à  la  truffe  crue  et  mariné  au  ma¬ 
dère  -4  ou  5  heures  a  l’avance.  Enveloppé  de  bardes  et  braisé  au 
madère.  Entouré  de  larges  disques  de  truiïes  cuites  énMirepoix  au 
champagne,  et  de  marrons  et  morilles  en  bouquets.  —  Accomp.  • 
demi-glace  additionnée  de  la  cuisson  des  trulVes,  passée  avec 
pression,  et  réduite. 

(■odard  (à  la).  —  Piqué  lard  et  langue  alternés,  et  poêlé.  En¬ 
touré  de  la  garniture  en  bouquets  légèrement  saucés,  moins  les 
quenelles  décorées  placées  bien  apparemment  sur  les  bouts  et  au 
milieu  du  plat.  —  Accomp.  ;  sauce  Godard  additionnée  du  fonds 
réduit, 

llougrcoîsc  (à  la).  —  Ibquê,  rôti,  et  entouré  de  moyens  oi¬ 
gnons  blancs  tombés  au  bourre.  —  Accomp.  :  Soubise  claire  au 
paprika. 

Hussarde  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  Dressé  en  alternant  autour 
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rosaces  en  pomme  diicliesse  colorées  au  four,  et  cliampignons 
gi’iliés  à  la  Soiibise.  —  Accomp.  :  sauce  hussarde  légère. 


Italienne'  (âl’).  —  Piqué  et  poêlé.  Kntouré  des  quartiers  d'ar- 
lichauts  à  Tilalienne  en  bordure,  eLcroqûels  à  chaque  bout  de 
plat.  —  Accomp.  :  sauce  italienne  claire. 

Japoiijiîiso  (à  la),  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  dos  croustades 
de  crosnes  et  des  croquettes  de  pommes  alternés.  —  Accomp.  :  le 
fonds  de  braisage  tiré  à  clair. 


Jardinière  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  La  jardinière  dressée 
symétriquement,  et  en  bonquets  nettement  détachés  autour  du 
filet.  —  Accomp.  :  jus  clair. 

London-Moiise,  —  Lo  filet  déchainé,  ouvert  en  poche  par  le 
côté  sur  la  longueur  et  sur  le  milieu  de  Pépaisseur;  garni  intérieu¬ 
rement  d’escalopes  de  foie  gras  cru  accolées  et  assaisonnées  cl  de 
lames  de  tnilfes  crues.  Clouter  aux  truffes,  ficeler  la  pièce  en  lon¬ 
gueur  et  assez  serrée,  et  poêler  sur  lames  de  jambon  et  Mirepoix 
cuite,  avec  mouillerneut  au  jus  de  veau  et  madère,  lîlacer  et 
dresser  avec  entourage  de  Inilfes  cuites  au  madère  et  tètes  de 
champignons.  —  Accomp.  ;  le  fonds  de  braisage  dégraissé,  ré- 
düil,  passé,  et  ajoiiLé  à  une  sauce  demi-glace.  {Créât.  :  /iaron  « 


LoroUc  (à  kl).  —  Piqué  et  poêlé.  Le  filât enlouré  de  liouquets 
de  pointes  d'asperges,  et  pommes  I.orelte  eu  bonis  de  plat  ; 
—  .Vccomp.  :  sauce  demi -glace  Lomatée. 

.UaoèiloîiK' (à  la).  —  Mêmes  traitement  et  accompagnement 
que  pour  la  jardinière.  La  garniture  en  bordure  auloiir  de  la 
pièce. 


.\l:i4loloiiie  (à  la).  —  Piqué  et  rèli.  — 
licliauls  garnis  et  des  timbales  de  purée. 


Entouré  des 
—  Accomp.  ; 


claire. 


fuiuls  d’ar- 
de  mi -glace 


.^lîidèi'e  (Ihaiiipig'itoiis  \aiij,  —  Piqué  et  poêlé.  —  Ac¬ 
comp,  :  sauce  madère  additionnée  du  fonils  de  braisage,  et  de 
petits  champignons  entiers,  ou  de?  groscliampignons  en  quartiers. 


.Ufxîoaiiic (à  la).  ■ —  Piqué  et  rôti.  Entouré 
grillés  et  garnis,  alternés  avec  les  ]>oivrons. 


des  cliam[>ignons 
Accomp.  ;  jus  lo- 


malé  relevé. 


RELEVÉS  ET  ENTRÉES 
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Mortoriio  (à  la).  —  Piqué  langue  et  lard,  et  poêlé.  La  garni¬ 
ture  de  chartreuses  en  nancs  ;  les  laitues  en  turban  à  chaque  bout 
de  plat,  et  les  quenelles  décorées  dans  les  intervalles.  —  Ac- 
comp.  :  le  fonds  de  la  pièce  légèrement  lié. 


Mont inoroiicy  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  Entouré  des  fonds  à  la 
macédoine  et  bottillons  de  pointes  alternés.  —  Accomp.  :  sauce 
madère. 


Xîvcrnaîsf*  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Entouré  des  carottes  et 
oignons  en  bouquets  et  bien  glacés.  —  Accomp.  :  le  fonds  de 
braisage. 


Orientale  (à  V).  < —  Rôti  sans  être  piqué.  Dressé  avec  timbales 
de  riz,  tomates  et  croquettes  alternées  autour.  —  Accomp.  ; 

sauce  tomate  relevée. 

■ 

Parisieiiiie  (à  la).  —  thqué  et  rôti.  Entouré  des  fonds  d’arti¬ 
chauts  garnis  et  pommes  en  bouquets  sur  les  bouts.  Accomp.  : 
demi -glace  madère. 


Pôrig'onrilîne  {à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  Garni  autour  de 
truffes  moyennes  fraîchement  cuites  au  madère  et  Mirepoix,  et 
glacées.  —  Accomp.  :  sauce  Pêrigueux. 


Portuiÿaiîsc  (à  la).  —  Piqué  et  rôti, 
de  tomates  farcies  et  pommes  Château.  ■ 
claire. 


—  Dressé  avec  entourage 

-  Accomp,  :  sauce  tomates 


Provonçale  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  —  Entouré  des  to¬ 
mates  et  champignons  farcis  alternés.  —  Accomp.  :  demi-glace 
tomalée  à  la  provençale. 

Ilôjg-eiicc*  (à  la).  —  Mariné  au  madère;  enveloppé  d'une  Mati¬ 
gnon.  bardé,  et  braisé  au  vin  du  Rhin.  —  Entouré  des  élémeiiLs  de 
la  garniture  et  IjouqueLs  détachés  et  légèrement  saucés,  sauf  les 
quenelles  décorées.  —  Accomp.  :  demi-glace  additionnée  du  fonds 
de  braisage,  réduit  et  passé  avec  pression. 

lîcuaîssaiico  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé.  —  Dressé  avec  la 
garniture  en  bouquets  (voir  G.  /lenamance  pour  ifrosses  pières.) 
—  Accomp.  :  le  fonds  de  braisage  dégraissé  et  tiré  à  clair. 

iUchoInMi  (à  la;.  —  Piqué  et  poêlé  ou  rôti.  —  Dressé  avec  les 
éléments  de  la  garniLuro  bien  délachés,  —  Accomp.  :  jus  lié. 

Saint-Floi*entiii  (à  la).  —  Piqué  cl  rôti.  — 


Entouré  en  bor- 
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dure  des  pommes  à  la  Sain l-Tloren Lin,  et  cèpes  en  bouquets  à 
chaque  bout.  —  Accomp,  :  sauce  Bordelaise  au  vin  blanc. 

Saint-Gorin;iiii  (à  la).  —  Pitjiié  et  rôti.  —  Knlouré  avec  les 
timbales  de  purée  de  pois.  Pommes  et  carottes  en  bouquets.  — 
Accomp.  :  sauce  Béarnaise. 

Saîiit-.\laiiilé  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  —  La  garniture  en  Imu- 
quets  altei'nés.  —  Accomp.  :  jus  lié. 

Sarde  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  —  Entouré  des  tomates  farcies 
d’un  côté,  des  concombres  de  l’autre,  et  croqncllcsde  riz  en  pyra¬ 
mide  à  chaque  bout  de  plat.  —  Accomp.  ;  sauce  tomates  légère- 

'^l’alleyraiid  (à  la),  — -  Le  tilel  clouté  aux  Irulles  crues,  et  à 
raison  de  200  grammes  au  kilo.  .Mariner  au  madère  pendant  2  ou 
d  heures  ;  barder,  ficeler,  et  poêler  au  madère.  Bien  glacer  la  sur¬ 
face  en  dernier  lieu.  Entourer  de  la  garniture  diio.  —  Accomp.  : 
sauce  Périgueux  corsée, avec  truflés  en  fine  julienne  au  Iteud’ôtre 
hachées. 

l'ivolî  (à  la).  —  Piqué  et  rôti.  ^ —  Entouré  des  fonds  d’arti¬ 
chauts  garnis,  alternés  des  bottillons  de  pointes  d’asperges,  dre.s- 
sés  debout.  — Accomp.  :  sauce  demi  glace  claire. 

\  îroflay  (à  la).  —  Piqué  et  poêlé  ou  rôti.  —  La  garniture  en 
bouquets  alternés  autour.  —  Accomp,  :  jus  lié. 


BIFTECK 

i^Prop.  par  couvert  :  '^Ott  fframmes.) 

En  principe,  Je  bifteck  est  pris  sur  le  tilel,  mais  il  peut  tout 
aussi  bien  être  fourni  pur  le  contre-lUet  ou  la  télé  d’aloyau,  sans 
qu’il  y  ait  de  dérogation  à  la  règle  ;  puisque  son  étymotngie  an- 
^lai.se,  qui  se  traduit  littéralement  par  tranche  de  bieiif  ou  /Icef- 
xteack,  n'indique  pas  de  partie  spéciale  pour  le  prendre.  Peut  re¬ 
cevoir  toutes  les  préparations  de  rentrecôle,  indépendamment  ib‘ 
celles  ci-dessous. 


Aiiiéi'ieaîiK'  (à  l’;.  —  Bifteck  de  filet,  dénervé,  ilégraissé  et 
hactié  tinenient.  Ucformer  le  l)ifteck  sur  plat  avec  ce  liactiîs,  en 
inén;ij;eauL  une  petite  cavité  sur  le  centre  pour  y  mettre  un  jaune 
d’œuf.  —  Envoyer  à  part  cà]tres,  oignons  et  persil  hachés. 

(Aieval  (à).  —  .Assaisonné  et  sauté  au  beurre.  Dressé  avec 
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2  mul’s  au  miroir  coupé  à 
comp.  :  jus  clair. 


rGOiporte-pièce,  posé 


dessus. 


XiiTA.  ^  Cette  dénomination  est  absohinient  défectueuse,  aussi  bien  au 
point  de  vue  du  goût  que  de  la  logique.  Mais  elle  est  si  généralement  admise 
i|ue  nous  devons  la  conserver. 


Ilaiiihoiii'gfeoiso  (ti  la).  —  Ilaclié  assez  fin  et  à  cru.  Ajouter 
au  hacliis  1  demi-œuf  cru  ;  ^Of^rammes  d’oignon  haché  revenu  au 
beurre  ;  sel,  poivre  et  muscade,  iteformer  le  bifteck  ;  fariner  légè¬ 
rement,  et  sauter  au  beurre  clarifié.  L’à-poinl  se  constate  quand, 
ayaut  été  retourné,  le  sang  perle  à  la  surface.  —  Dresser  avec 
50  grammes  d’oignon  ciselé,  revenu  au  beurre  et  versé  dessus. 


U  lisse  (à  la).  —  Le  bifteck  haché  et  traité  comme  ci-dessus. 
Remplacer  l’oignon  d’accompagnement  par  2  œufs  cuits  à  la  poêle 
et  coupés  à  l’emporte-pièce.  — Jus  clair  autour. 

Tartare  (à  la).  —  Le  bifteck  préparé  comme  pour  «  améri¬ 
caine  w,  mais  sans  jaune  d’œuf  dessus. —  Accomp.  :  sauce  tartare. 


Nota.  —  Pour  les  diverses  préparations  du  lliftecli 
loin  «  lieef  steack-pie  et  Puddings  «. 


à  l’Anglaise,  voir  plus 


BITOKES 

Uitokos  à  la  lUi.sse.  —  iiaclier  liiiernent  HOO  grammes  de 
bœuf  maigre  dénervé  et  dégraissé.  Luî  ajouter,  en  LravaiUant  au 
mortier,  300  grammes  de  beurre;  15  grammes  de  sel,  3  grammes 
de  poivre  et  I  demi-gramme  de  muscade.  Diviser  la  masse  en 
10  parties  du  poids  moyen  de  liO  à  115  grammes  ;  et  les  façonner 
en  ovales  sur  la  table  [loudrée  de  farine.  —  Sauter  au  beurre 
clarifié;  dresser  et  déglacer  le  sautoir  avec  1  décilitre  de  crème. 
Ajouter  f  décilitre  de  demi-glace,  et  passer  sur  les  liitokes  dressés 
eu  couronne.  Verser  dans  le  milieu  150  gr.  d’oignons  ciselés  et 
frits  au  beurre.  —  Pommes  sautées  à  part. 


CIIATEAUliltiAND 

Est,  en  toutes  circonstances,  un  morceau  de  cœur  de  filet  grillé. 
Les  opinions  les  plus  fantaisistes  ont  été  émises  sur  son  accom¬ 
pagnement  classique  qui  n’est,  en  réalité,  et  ne  fut  jamais  qu'un 
Beurre  Colbert  et  des  pommes  de  terre  au  beurre.  Tombé  dans 
le  domaine  de  la  pratique  courante,  il  se  sert  aujourd'hui  avec 
toutes  les  sauces  et  garnitures  qui  conviennent  aux  filets.  Pour 
son  traitement  régulier  par  la  grillade,  il  convient  d’adopter  le 
poids  moyen  de  I  à  500  grammes. 


LE  CniDE  CL'I.INAIHE 


ri L ETS  DE  DÉTAIL  (saules  ou  giTllés). 
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Ces  filets  dont  le  poids  est  normalement  de  !2i)d  grammes,  se 
traitent  cimiiiie  les  entrecôtes  et  les  tournedos.  Les  garnitures  et 
sauces  d'accompagnement  des  uns  et  des  autres  leur  étant  appli¬ 
cables,  voir  fCnlrecôles  et  'tournedos.) 


FILETS  MIGNONS 


Les  filets  mignons  de  bo?uf  sont  généralement  fournis  par  les 
queues  de  filets,  parées  od  hoc,  et  façonnées,  en  raison  de  la  dispo¬ 
sition  du  morceau,  en  forme  de  triangles  plats. 

Principe  de  iraitemenl  :  Assaisonnés,  trempés  au  beurre  fondu 
et  panés.  La  panure  appuyée  légèrement,  et  la  surface  quadrillée 
avec  le  dos  du  couleau.  Se  traitent  toujours  par  la  grillade,  et 
selon  le  principe  à  observer  pour  les  objets  panés. 


.1  ccom  pagiteme»  Is 


Sauces  BiLaunatse,  Ciiohon  ou  Valois,  el 


toutes  garnitures  de  légumes.  La  pratique  iiuliqueque  tout  accom¬ 
pagnement  liquide  doit  être  servi  à  part. 


FILETS  EN  CIIEVBEUIL 

Sont  les  filets  mignons  ci-dessus,  invariablement  piqués  d’une 
rosette  de  lardons  sur  le  milieu,  et  mis  à  mariner,  à  cru,  i)en- 
dant  un  temps  qui  est  surtout  déterminé  par  la  température 
ambiante. 

Principe  de  traitciaenl  :  Se  sautent  à  ITiuile  après  avoir  éti‘ 
épongés,  el  se  dressent  généralement  sur  croûtons  frits. 

.[cci'nnpntfninnenU  ;  SormsE  !iuu>e  ou  Puree  i>  esthauo.n’.  — 
Sauces  :  Poivrade,  Bomai.ne,  Chevreuil  a  la  française,  et  sauces 
relevées  en  général. 

KEFTÉDÉS 

Préparation  d'origîne  allemande  qui  dérive  du  «  Bifleclv  à  la 
llaniliourgeoise.  »  Les  élémeiiLs  el  rapprét  sont  les  mêmes  ;  on 
supprime  seulenicnl  raccomiiaguemenl  d’oignon. 


lUîlÆVES  ET  ENTREES 


Ce  genre  de  mots,  qui  relève  aussi  J)ien  du  biloke  à  la  russe  et 
des  préparations  à  la  Pojarski,  se  fait  également  en  volaille  ou 
gibier.  Le  hacliis  initial  peut  s’additionner  de  Inilles  ou  de  cl»am- 
pignons;  mais  au  fontl  l’apprêt  reste  le  môme.  Seules,  les  sauces 
et  garnitures  peuvent  ditîérer. 


TOURNEDOS  ET  MEDAILLONS 


Trop  de  discussions  se  sont  élevées  autour  de  l’origine  du  Tour¬ 
nedos  et  de  son  étymologie,  sans  parvenir  à  fixer  Tune  ni  à  déter¬ 
miner  Tautre,  pour  que  nous  reprenions  le  sujet  auquel,  d’ail¬ 
leurs,  notre  cadre  ne  se  prête  pas.  Nous  établirons  simplement 
qu’il  se  prend  en  plein  filet,  cl  du  poids  moyen  de  D)0  à 
110  grammes. 

Principe  de  trnile/ncnt  :  l^es  tournedos  et  les  médaillons,  leur 
succédané,  se  sautent  ou  se  grillent,  il  est  dans  les  habitudes  de 
tes  dresser  sur  croûtons  de  pain  frits,  ou  sur  croquettes  combinées 
aveclTin,  on  les  éléments  de  la  garniture,  ou  tout  au  moins  d’élé¬ 
ments  s’y  ra])portanl  directement.  Nous  avons  exprimé  notre 
opinion,  dans  la  «Tliéorie  du  dressage»,  sur  C(‘S  sortes  d’acces¬ 
soires,  et  nous  n’y  reviendrons  pas.  Nous  dirons  seulement  que, 
en  toute  occasion  où  les  tournedos  sont  dressés  sur  croûtons,  il 
est  utile  que  ceux-ci  soient  nappés  de  glace  de  viande,  qui  forme 
isolant  entre  la  viande  et  le  pain,  et  empêche  celui-ci  d’absorber 
le  jus  qui  s’écliappe  de  cellc-ïïi. 

—  En  toute  occasion  on  les  tournedos  sont  sautés,  la  sauteuse 
doit  être  déglacée  avec  un  jus  ou  condiment  liquide  en  rapport 
avec  leur  jus  ou  sauce  d’accompagnement,  comme:  vin  rou  ge  ou 
blanc,  madère,  cuisson  de  champignons,  essence  do  trulTes,  etc. 
Toutes  choses  que  l’expérience  indique,  et  qu’il  est  inutile  de 
préciser.  (Pour  les  détails  concernant  les  garnitures  indiquées 
pour  les  tournedos,  voir  au  cliap,  des  ^rantitures.) 


FORMULES 


Alg’ôrieiiiio  fà  T).  —  Sautés  et  dressés  sur  croquettes  l'ondes 
de  patates.  Tomates  étuvéos  autour,  —  Sauce  demi-glace 


tomatée. 
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Alsaf’ieiiiM*  (à  r).  —  Gin  liés  et  dressés  sur  tartelettes  à 
ralsacienne  avec  disque  de  jambon  dessiis.  —  Jus  de  veau  lié. 

Andaloiiso  (à  T).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Entourés 
des  poivrons  farcis  et  chipolatas.  Aubergine  garnie  sur  chaque 
tournedos.  —  Jus  lié. 

Ai'lésioiiiio  {à  l’). —  Sautés  huile  et  beurre  et  dressés  sur 
croûtons.  Entourés  avec  les  aubergines  et  les  tomates.  Anneaux 
d'oignons  fi'its  sur  les  tournedos.  —  Demi-glace  tomatée. 

itaii<|iaicro  fà  la).  —  Sautés  au  beurre  clarifié  et  dressés  sur 
croûtons.  Couronne  de  lames  de  trufi'es,  une  mauviette  farcie,  et  une 
quenelle  sur  chaque  tournedos.  — Demi*glace  à  l'essence  de  trufi’es. 

I16ai‘iinis(‘  (à  la).  —  Grillés  et  dressés  sur  croûtons  minces. 
Petites  pommes  château  en  houqncLs  autour.  Gordon  de  béarnaise 
autour  des  tournedos,  légèrement  na]>pés  de  glace,  on  .sauce  à 
part  avec  filet  de  glace  dessus  (facullatif). 

IU‘Ile-llélèn<*  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croquettes  de 
pointes  d’aspei'ges  en  palets.  Couronne  de  lames  de  trufi’es  sur  les 
tournedos.  —  Jus  lié. 

lU'iijaiiiiii  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  cnnLilons  plats.  Pe¬ 
tites  croquettes  rondes  à  la  dauphine  trnftees,  et  en  bouquets  au¬ 
tour  (3  par  tourn.).  Un  petit  champignon  farci  sur  chaque  tourne¬ 
dos.  Déglaçage  au  madère  et  demi-glace. 

Itci'cy  —  C>rillé3  et  nappés  à  la  glace  blonde.  Dressés 

sur  beurre  Dercy  simplement  dissous. 

Itoriiy  (à  la).  —  Marines,  épongés  et  sautés  à  riiuile.  Dressés 
sur  croquettes  de  pommes  lîerny,  forme  ronde,  et  lames  de 
Irufies  dessus.  —  Sauce  poivrade  légère. 

Ui/.oiiliiie  (û  la).  —  Grillés  et  dressés  sur  croûtons.  Une  toute 
petite  croustade  à  la  bizonline  sur  chaque,  i.ailues  braisées  en 
bordure.  —  Jus  de  veau  lié. 

bordelaise  (à  laV  —  Grillés  et  dressés  nature,  barge  laine  de 
moelle  pochée  sur  chaque.  —  Sauce  bordelaise. 

ltoiu|iHd  ière  (à  la).  — Grillés  et  dressés  en  turban,  Garni¬ 
ture  en  bouquets  détachés  autour.  —  Jus  clair, 

bi‘ahii]ieoitiie  ;à  la  .  —  Sautés  et  dressés  sur  les  croustades. 

Petites  croquctie.s  forme  palets  autour.  —  Jus  lié. 
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Itréliaii  (à  la).  —  Sautés  el  dressés  sur  croûtons.  Fonds  d’arti- 
ctiauls  garnis  sur  cliaque.  Bouquets  de  clioux-lleurs  el  pommes 
autour.  ”  Demi-glace  claire, 

Ih'istol  (à  la).  —  Sautés  el  dressés  sur  croquelles  de  rizot.  Fla¬ 
geolets  liés  et  pommes  autour.  —  Jus  de  déglaeage  beurré. 

Bruxelloise  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  en  couronne  sur  croû¬ 
tons.  Endives  et  pommes  autour;  et  les  bruxelles  au  milieu.  ■ — 
Demi-glace  claire. 

•r 

Castillane  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Tartelelli* 
de  fondue  de  tomates  sur  chaque,  et  bordure  d’anneaux  d’oignons 
frits.  —  Jus  tomaté. 

Ceiidrillon  (à  la).  “  Sautés  et  dressés  sur  fonds  d'artichauts 
garnis  de  Soubise  truffée  beurrée,  et  glacés.  — Fordoii  de  demi- 
glace. 

Cliaaipi^nons  (aux).  —  Sautés  et  dressés  en  couronne  avec 
garniture  de  champignons.  —  Déglaçage  à  la  cuisson  de  champi¬ 
gnons  et  demi-glace. 

Cliaisseur  (au),  —  Sautés  et  dressés  en  couronne.  —  Dégla¬ 
çage  au  vin  blanc,  et  sauce  chasseur. 

Clievronil  (en).  —  .Marines,  éi)Ongés,  sautés  à  l’huile  et  dres¬ 
sés  sur  croûtons.  —  Sauce  chevreuil  à  la  française,  et  purée  de 
marrons  à  part. 

Cliovrciise  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  d’appareil 
semoule  aux  champignons  hacliés,  et  lames  de  trulTes  dessus.  — 
Sauce  bordelaise  légère  au  vin  blanc. 

Choisy  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Entourer  de 
petites  demi-laitues  braisées,  el  pommes  Château.  — •  Demi-glace 
claire. 

Choron  (à  la).  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Un  fond 
d’artichaut  garni  de  |>etits  pois  liés  (ou  de  pointes  d'aspergesi 
sur  chaque  tournedos,  el  pommes  noisettes  autour.  —  Sauce  béar¬ 
naise  lomatée. 

(^laiiiart  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  de  pomme 
Macaire.  Tartelettes  de  petits  pois  à  la  française  avec  addition  de 
laitue  ciselée,  autour  des  tournedos.  —  Jus  lié. 


L 


'  l  ■ 

* 

1 


/ 


36G 


I.K  (’.UIDE  CLIIJNAIllE 


('.olltert  (à  la;.  —  Sautés  et  dressés  sur  croquettes  de  volaille 
ronde.  Napper  de  beurre  Colbert  dissous.  Jaune  d’œuf  ou  tout  petit 
œuf  frit  sur  chaque,  et  lames  de  trulles  glacées  sur  clia)|ue  œuf. 

(liissy  (à la).  — 


-  Sautés  et  dressés  sur  fonds  d’artichauts  garnis 
de  purée  de  marrons  beurrée  et  gratinée  (ou,  hors  saison,  de  purée 
de  champignons  serrée).  Lames  de  trulfes  sur  chaque,  et  gros  l’O- 
gnons  de  coq  roulés  en  sauce  italienne  serrée  autour.  —  Sauce 
madère  claire. 


Baiipliiiie  (à  la), 
pommes  à  la  dauphine 


Sautés  et  dressés  sur  croquettes  de 
Sauce  madère  claire. 


I>ul>;ii'ry  (à  la).  —  Sautés,  dressés  sur  croûtons,  nappés  à  la 
lace  blonde,  et  pains  de  choux-fleurs  gratinés  autour.  —  .Jus  de 
veau  beurré. 


ir 

ri 


Ihu* liesse  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  galetles  minces  en 
pomme  duchesse  colorées  au  four.  —  Sauce  madère, 

Kslra^oii  (àl’,  ou  à  la  Chartres), 
l^almettes  de  feuilles  d’estragon  blaiicl 
fortement  aromatisé  à  l’estragon. 


—  baulés  et  drossés  à  nu. 
lies  sur  chaque.  —  Jus  lié 


Kavorile  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croùlons  dentelés. 
Escalope  de  foie  gras  ronde,  assaisonnée,  farinée  et  sautée  sur 
chatiue  tournedos.  Lame  de  truffe  sur  chaque  escaiofte  et  bou¬ 
quets  de  pointes  d’asperges  liées  au  beurre  à  côté-  Facultative- 
meul  ;  pommes  noisettes  cuites  au  beurre,  roulées  dans  la  glace 
!>londe  et  légèrement  [lersUlées,  à  part. 


rtM’iiiièro  {à  la),  —  Tournedos  sautés  à  moitié,  mis  en  cocotte 
avec  garniture  fermière  préparée  à  ravance,  et  le  déglaçage.  Pas¬ 
ser  au  four  pendant  7  û  S  minutes  et  servir  tel. 

l'IomiliiK'  la).  —  Grillés  et  dressés  sur  subrics  d’épinards 
en  feuilles,  avec  croquettes  de  semoule  autour.  —  Demi-glace 
fortement  toinalée, 

roi'c‘slii‘r<‘  (à  ia).  —  Sautés  et  dressé.s sur  croûtons.  Itouquets 
de  morilles  et  pommes  en  cubes  sautées  au  beurre  autour.  Hectan- 
gles  de  lard  de  jioilrine  blancliis  et  rissolés  au  beurre  dans  les  In¬ 
tervalles.  —  Fonds  de  déglaeage  légèrement  beurré. 

Gïibrielle  (à  la).  —  Sautés  beurre  et  Imüe,  et  dressés  sur  cro- 
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quelles  plaies  en  appareil  salpicon  de  blanc  de  volaille  el  Iruires  lié 
avec  poninae  duchesse.  Couronne  de  lames  de  moelle  pocliée  et 
ü’ulTes  alternées,  sur  cluufue  tournedos.  Couvrir  de  sauce  madère 
beurrée  et  j^lacer.  Compléter  par  une  poire  de  même  appareil 
panée  à  l’anglaise  et  frite  au  moiiienl,  placée  debout  sur  le  milieu 
des  tournedos,  et  entourer  de  demi-petites  laitues  farcies  et 
braisées. 

Henri  iV.  —  Grillés  et  dressés  sur  croûtons.  Petits  fonds  d'ar- 
lichaiits  garnis  de  pommes  noisettes  sur  chaque  tournedos. 
Ceux-ci  cordonnés  de  béarnaise,  ou  sauce  à  [tari. 

Itiilîeiine  (à  T).  —  Sautés  et  dressés  sur  les  croquets  de  maca¬ 
roni.  Quartiers  d’articiiauls  braisés  autour.  —  Sauce  italienne 
claire. 

Japoiiaiise  [à  la).  —  Sautés  et  dre.ssés  sur  croquettes  de 
[lommes  rondes.  —  Petites  cassolettes  de  crosnes  sur  les  tour¬ 
nedos.  — IJéglaçage  et  jus  de  veau. 

Jiiclic  (à  la),  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Hognoii  de  coq 
et  lame  de  truffe  sur  chaque  ;  et  demi-laitues  braisées  autour.  — 
Jus  lié. 

Lorettc  (à  la).  —  Sautés,  dressés  sur  croûtons,  et  entourés  de 
petites  croquettes  de  volaille  et  tartelettes  de  pointes  d’asperges. 
Lame  de  truffe  sur  chaque  tartelette.  —  Sauce  demi-glace  lomatée. 

Lyonnaise  (à  la).  —  Grillés  et  traités  comme  «Entrecôtes  à  la 

Lvonnaise  ». 

% 

Liiciilliis  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Entourer 
des  trulïes,  quenelles  et  crêtes.  Demi-glace  à  l’essence. de  truffes. 

.Uadcicinc  (à  la).  —  Sautés,  dressés  et  entourés  de  tout  petits 
fonds  garnis,  et  petites  timbales  comme  il  est  dit  à  la  garniture 
de  ce  nom,  —  Demi-glace. 

Alarécliale  (à  la).  —  Sautés,  dressés  sur  croûtons,  nappés 
à  la  glace,  et  large  lame  de  truffe  sur  chaque.  Bouquets  de  pointes 
d’asperges  autour.  —  Jus  clair. 

Mario-Lonisc  (à  la).  —  (Béuommés  aussi  Marion-Deiorme.)  — 
Sautés  et  dressés  sur  croûtons  minces.  Petit  fond  d’artîcliaut 
garni  à  la  Marie-Louise  sur  cliatjue.  —  Jus  lié. 

Hari*»-ny  (û  la).  —  Sautés  el  dressés  en  turban  ou  sur  croù- 
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Ions.  Tarlelelles  garnies  aiilour.  Pommes  fondantes  au  milieu.  — 
■lus  lié. 

Mai'(|iiis<'  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  avec  um- 
tartelette  garnie  sur  chaque.  Pains  en  pomme  marquise  autour.  — 
.lus  lié  beurré. 

Alari^cillaisc  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  ave<r 
olive  dans  uii  anneau  d’anchois  sur  chaque.  Tomates  éluvées  et 
pommes  copeaux  autour.  —  Sauce  provençale. 

,\Iasrotl<‘  (à  la).  —  Sautés  à  moitié  et  mis  en  cocotte  avec  la 
garniture  dilo.  Passer  au  four  7  à  8  minutes  et  servir  tel. 

-^laîSséMia  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  avec  lame 
de  moelle  pochée  sur  cliaque.  Entourer  de  iielits  fonds  d’arti¬ 
chauts  garnis  de  bé;irnaise.  —  Sauce  Périgueu-N'. 

Alatigrnoii  {à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Verser 
dessus  une  julienne  courte  et  fine  de;  carottes,  céleri,  champignon.';, 
truffes,  étuvéeau  beurre,  ajoutée  dans  le  fonds  de  déglaçage  addi¬ 
tionné  de  glace  de  viande,  et  monté  au  beurre,  bordure  de  pommes 
pailles  autour. 

Modiois  (à  la).  -  -  Sautés,  dressés  sur  croûtons  et  eiiLourés  des 
éléments  de  la  garniture  alternés.  —  .fus  lié. 


à  la' 


Sautés  et  dressés  sur  larges  champignons 

—  .lus 


grillés  garnis  comme  il  est  dit.  Poivrons  fVits  autour.  — 
tomalé  relevé. 

ltlig;iioii  (à  la).  —  Sautés  et  drossés  sur  croûtons  avec,  sur 
chaque,  petite  quenelle  de  volaille  ronde  plaquée  de  tratfTes.  Ponds 
d’artichauts  garnis  autour.  —  .lus  clair  beurré. 

.^lîKiulo  {à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  demi-tomates  .Mikado 
grillées.  —  Sauce  provençale. 


.Mirabeau  (a  la;.  —  Grillés  et  garnis  d’après  le  procédé  indi¬ 
qué  à  l'entrecôte  de  ce  nom. 

Miroillo  jà  la).  —  Sautés,  dressés  sur  croûtons,  et  entourés  des 
tim))ales  garnies.  —  Sauce  [)rovcnç;de. 

.Mirottr  la).  —  Girilié.';,  et  dr(?ssés  à  nu  avec  timbale  de 
pommes  .Mirettc  en  moules  à  brioches  cannelés  sur  cliaque.  — 


■j  ii 


ItEMiVÊS  ET  ENTHÉES 


Moelle  (à  la).  —  Grillés  ot  dressés  à  piaf,  avec  large  lame  de 
moelle  pochée  sur  chaque.  —  Sauce  bordelaise  au  vin  rouge  mou¬ 
lée  au  beurre. 

Moiiîieo  (à  la).  “  Sautés  et  drossés  sur  croûtons.  Disque  de 
jambon  cru  sauté  au  beurre,  escalopes  minces  de  cervelle  û  la 
meunière,  et  petit  champignon  grillé  sur  chaque.  .Julienne 
de  champignons  et  trulFes  autour,  et  sauce  demi-glace. 

Montiiioreney  (à  la),  —  Sautés,  dressés  sur  croûtons  avec 
fond  d’artichaut  garni  de  macédoine  liée  sur  chaque.  Bottillons  de 
pointes  d’asperges  autour.  —  Sauce  madère. 

Moiiiiiiort  (à  la).  —  Sautés  au  beurre  clarifié  et  dressés  sur 
croûtons  en  brioche  fritset  évidés,  farcis  d’une  purée  de  foie  gras 
garnie  de  trulïès  en  dés.  l’orids  de  déglaçage  au  madère  et  jus  de 
veau  additionné  de  purée  de  foie  gras  pour  obtenir  un  coulis  léger. 
Mise  à  point  avec  lilet  de  glace  de  viande  et  beurre,  et  verser  au 
milieu.  Large  et  épaisse  lame  de  Irulle  sur  les  tournedos,  lustrés  à 
la  glace  blonde. 

Aloiitpoiisioi*  (à  laj.  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Tai’le- 
lelte garnie  de  pointes  d’asperges  avec  lame  de  truffe  sur  chaque. 
—  Fonds  de  déglaçage  beurré, 

.Morilles  (aux).  —  Sautés  et  dressés  en  couronne  avec  morilles 
sautées,  légèrement  persillées  au  milieu.  —  Fonds  de  déglaçage 
et  jus  clair. 

IVi(*oise  là  la).  —  Sautés  et  dressés  avec  bouquet  de  tomates 
éluvées  sur  chaque.  Les  autres  éléments  en  bouquets  autour.  — 
.Jus  lié. 

.\iiion  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  timbale  de  pommes  Mi- 
rette  en  moules  cannelés.  Une  toute  petite  bouchée  garnie  de 
pointes  d'asperges  sur  chaque  tournedos,  et  julienne  de  trulfes 
bien  noire  autour.  —  Déglaçage  au  madère  et  jus  de  veau  réduit, 
et  beurré. 

Oricnlak*  (à  F).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons,  avec  cro¬ 
quettes  plates  de  patates  dessus.  Timbales  de  riz  et  tomates 
autour,  "  Sauce  tomates  claire. 

Opéra  (à  F).  —  Sautés  au  beurre  et  dressés  comme  il  est  dit  à 
l’article  «  Opéra.  »  (Voir  fJafnUures),  —  Fonds  de  dé  glaçage. 
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Parisienne  (à  la).  —  Sutilés  el  dressés  sur  croîiLoiis.  Eulourer 
des  fonds  d’artichauls  et  pommes  indiqués.  —  Sauce  demi-glace, 

Pariiienl  ier  (à  la).  —  Sautés  el  dressés  en  couronne,  avec 
pommes  Parmentier  disposées  autour.  —  Jus  provenant  du  dé¬ 
glaçage. 

Pérî«-ourdine  [à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons.  Cou¬ 
ronne  de  laioes  de  truffes  fraîclies  sur  chaque,  et  sauce  Périgueux. 

I^éruvienne  (à  la).  —  Grillés  et  dressés  en  turban,  av(‘C  en¬ 


tourage  d'oxalis  farcis.  —  Sauce  tomates  claire. 

Po(it-nnc.  —  Sautés  et  dressés  sur  bouchées  garnies  de  purée 
de  volaille.  Lame  de  Irulî'e  sur  chaque  et  houquets  de  pointes 
d'asperges  liées  au  beurre  autour.  —  Ju.s  lié  très  légèrement. 

Piôinontaise  (à  la).  —  Sautés,  dressés  en  turban,  et  entourés 
de  tartelettes  de  rizol  piémontais.  —  Sauce  tomates  claire. 

l*orln;îaise  (à  la).  —  Saules  et  dressés  à  pial  avec  petile  to¬ 
mate  farcie  surchaque.  Pommes  cliAleau  aulouret  sauc(‘  portugaise. 

Pr«>v<Mi(:aIe  (à  la),  —  Saulé.s  et  dressés  sur  croûtons.  Petites 
tomates  et  cliampignons  farcis  autour,  —  Sauce  provençale. 

Itaehel  (a  la).  — Sautés  et  dressés  sur  croûtons  plats,  avec, 
sur  cliaque,  un  petit  fond  d’urlicliant  garni  d'une  large  lame  de 
moelle  pochée  —  Sauce  bordelaise. 

Ilog'oiire  (à  la).  —  Sautés  et  dressés  selon  la  disposition  in¬ 
diquée  à  l’article  /iéf/ence  //,  Voir  chap.  des  (JfmiifHres). 

Itossini  à  la).  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons  avec  escalope 
do  foie  gras  sautée  sur  chaque.  Lames  de  trufïés,  ou  Irulles  en 
julienne  courte.  —  Demi-glace  à  Fes.scnce  de  Irulfes, 

ItoiiinaiiilD*  (à  la).  —  Tournedo.s  du  poids  de  HO  grammes 
sautés  à  l’huile,  dressés  sur  demi-tomates  grillées,  nappés  d’une 
sauce  Mornay  grasse  lomatée,  et  glacés  vivement.  Grosse  olive 
farcie  entourée  d'nn  anneau  de  filet  d’anchois  sur  chaque  tour¬ 
nedos.  Bordure  de  rondelles  d’aubergines  assaisonnées,  fari¬ 
nées,  frites  à  l’huile  et  tenues  !)ien  croquantes. 

SaÎDt-l-'lornil  îii  (àlai.  —  Sautés  et  dressés  en  turban,  avec 
croquettes  de  pommes  Sainl-I-'lorenlin  dessus.  Cèpes  moyens  sau¬ 
tés  à  la  bordelaise  autour.  —  Sauce  bordelaise  au  vin  blanc. 


RELEVES  ET  ENTRÉES 


Saiiit-t^oi'maîn  (à  la).  — Sautés  et  dressés  sur  tartelettes  gar¬ 
nies  de  purée  de  pois.  Pommes  fondantes  et  carottes  glacées 
autour.  — Sauce  béarnaise. 


Saint-Maialé  (à  la).  — Sautés,  et  dressés  sur  socles  en  pomme 
Macaire.  Bouquets  de  petits  pois  et  pointes  d’asperges  autour.  — 
•lus  Hé. 

Sarde  Ti  la).  —  Sautés,  et  dressés  en  turban  avec  croquettes 
rondes  à  la  sarde  sur  chaque.  Tomates  et  concombres  autour.  — 
Sauce  tomates  claire. 

Soulûüsc  (à  la) ,  —  Grillés,  et  dressés  à  plat  avec  purée  Soubise 
au  milieu,  ou  à  pari,  facultativement. 

Staël  à  la).  —  Sautés  et  dressés  en  turban,  sur  croquettes  de 
volaille  rondes,  avec  un  beau  champignon  renversé  garni  de'purée 
de  volaille  sur  chaque,  et  bouquets  de  petits  pois  très  tins  liés  au 
beurre  autour.  ~  J  us  clair. 


T’ivolî  à  la),  —  Sautés  et  dressés  sur  croûtons,  entourés  de 
champignons  grillés  garnis  à  la  Tivoli,  et  do  bottillons  de  jiointes 
d'asperges  dressés  debout.  —  Jus  de  veau  et  déglaçage  beuri'é. 

Tyrolioiiiie  (à  la).  —  Grillés  et  dressés  à  plat.  L’ondue  de  to¬ 
mates  au  milieu,  rouelles  d'oignons  frites  autour  et  sauce  Tyro¬ 
lienne. 

Valeiieay  (àla).  —  Sautéset  dressés  sur  croquettes  de  nouilles 
au  Jambon.  —  l^etite  fuiaucièro  autour  et  sauce  moelle. 

Veiitadoiir  la).  Sautés  et  dressés  sur  larteleltes  garnies  de 
purée  d'artichauts.  Couronne  de  lames  de  moelle  pochée  et  lames 
de  trud’es  sur  cliaque;  pommes  noisette  autour. —  Sauce  Chûteau. 

Vcrl-pi'é  (au).  —  Grillés  et  dressés  sur  beurre  maître  d’hétel. 
Bouquets  de  cresson  et  de  pommes  pailles  autour, 

VîlloiiuM’  (à  la).  —  Grillés  et  dressés  sur  croûtons  évidés  garnis 
de  Soubise  Lruflée.  Une  large  lame  de  Irulï'e  sur  chaque  tournedos 
légèrement  nappé  à  la  glace.  —  Fonds  déglacé  au  madère  et  monté. 

Villciioiive  (à  la"^.  —  Saules  et  dressés  sur  croquettes  de  vo¬ 
lailles  rondes.  Couronne  de  ronds  de  langue  et  truifes  à  Temporte- 
pièce,  avec  champignon  cannelé  au  milieu,  sur  chaque  tournedos. 
Bordure  de  grosses  crêtes  frisées  autour.  —  Sauce  demi-glace. 
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LANGUE 


S’emploie  fraîche  ou  salée  ;  mais  même  lorsqu’elle  doit  être 
servie  fraîclie,  elle  gagne  d’être  mise  au  sel  quelques  jours  à 
l'avance.  Pour  la  saler  elle  est  jnise  en  saumure  spéciale,  pendant 
un  temps  qui  est  déterminé  par  sa  grosseur  et  l'état  de  la  lem- 
péralure..(Voir  Saumure,  ciiap.  des  Saucex,  série  des  Mariuadrs,) 
La  langue  s’accompagne  de  garnitures  de  légumes,  mais  prin¬ 
cipalement  de  purées  ou  de  sauces  relevés. 

de  frailemenl  ;  Se  traite  nar  le  braisage  selon 

établi. 


Alsaoioiino  (à  1’).  —  En  demi-sel  et  braisée.  Garniture  alsa¬ 
cienne  et  fonds  de  braisage  lié  à  l’arrow-ront. 

Itigfai'railc  (à  la).  —  En  demi-sel  et  braisée.  Le  fonds  de  brai¬ 
sage  traité  à  la  bigarrade,  (Voir  Sauces  hruiu’.'i.) 

Itoiirjyooiso  [îx  la).  —  Braisée  avec  les  éléments  de  la  garni¬ 
ture  à  la  bourgeoise. 

I•’^vt•s  (aux).  —  En  demi-sel  ;  braisée  et  accompagnée  de  fèves 
fraîches,  dérobées,  liées  au  beurre.  —  Ponds  de  braisage  et 
demi-glace. 

riaiiiaïulc  (à  la).  —  En  denii-selet  l»raisé.  Garniture  ordinaire 
à  la  llamande.  et  fonds  de  braisage  comme  accompagnement. 

Gai'iiiliiros  diverses,  — •  Ei’î.vAHas,  .IaiuiiniLhe,  Nivfha’aîse, 
Nolilles  fhatcües,  Oseille,  etc. 

halieiiiit'  (à  l'p  —  Fraîche  et  braisée  avec  iiuarticM's  d'arti¬ 
chauts.  —  Le  fonds  de  braisage  traité  en  sauce  italienne. 

.11  ilaiiaise  (à  la).  —  Fraîclie  et  braisée  avec  fonds  tomaté. 
Garniture  milanaise  et  le  fonds  comme  accompagnement. 

Pérîü'OMiuIîiH'.  la).  —  En  demi-sel  et  braisée  avec  {larurcs 
de  trulïes.  —  Le  fonds  de  braisage  et  sauce  i*érigiieux. 

IGirévs  divrrsrs  (avec  ,  —  CÉl.i-.m,  Co.nti,  Bt  UAituv.  Mak- 


UONS,  P<US  FRAIS  ET  SECS,  iNiMMES,  Clc. 
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Sauces  diverses.  —  CuAMProxoNS.  —  Hachée.  —  Madère.  — 
Piquante.  —  Uom.vine.  —  Souuise.  —  Tomate,  elc. 

Sarde  (à  la).  —  En  demi-sel  et  braisée  avec  fond  tomaté.  Gar¬ 
niture  à  la  Sarde.  —  Aceomp.  :  le  fonds  de  braisafçe. 

Saiiit-l'lour.  — Salée  et  pochée.  — Garniture  :  Grosses  nouilles 
fraîches  liées  au  beurre  et  au  gruyère  râpé,  et  croquettes  de  mar¬ 
rons.  —  Jus  clair. 


MGSEAU  DE  BOEUF 

Peut  se  saler  et  se  traiter  comme  les  langues,  mais  ne  s'emploie 
pour  ainsi  dire  qu'en  salade,  après  avoir  été  cuit  à  l’eau  pendant 
(>  heures  environ. 


PALAIS  DE  BŒUF 

Très  usité  dans  l’ancienne  cuisine  et  complètement  négligé  par 
la  cuisine  moderne,  sauf  en  quelques  endroits. 

principe  de  (miienienl  :  Dégorger,  blanchir  et  dépouiller.  La 
cuisson  traitée  par  un. blanc  très  léger  comme  pour  la  tête  de 
veau,  mais  plus  longue.  Elle  est  de  i  heures  au  moins. 


usages  divers 


Attércaiix  (en), 
veau. 


Se  traitent  comme  les  altéreaux  de  ris  de 


Itiiiioisc  (à  la).  —  Divisés  en  rectangles,  panés  au  beurre, 
grillés,  et  servis  avec  sauce  rémoulade. 

Croquettes  et  Cromesqiiis  (en).  —  Selon  les  proportions  et 
le  procédé  ordinaires. 


Oratin  (au).  —  Emincé  en  grosse  julienne  ;  dressé  en  bordure 
de  duchesse  ou  de  rondelles  de  pommes  cuites  à  l’eau,  et  traité 
comme  tout  autre  gratin  à  brun. 


Italienne  (à  F).  —  Détaillé  en  rectangles,  sauté,  et  servi  avec 
sauce  italienne  et  croûtons  de  Jambon  sautés  à  beurre  à  cru. 


Paupiettes  (en).  — Selon  toutes  les  méthodes  indiquées  aux 
Pdtipieltes  de  hteuf. 
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INmloUe  l*aysaiiii»‘ (à  1:0.  —  Emincé  en  julienne  :  ajoiiLé 
dans  une  sauce  poiileLLe,  el  servi  en  ümbale  avec  quartiers  d’œuls 
durs  chauds. 


PALEliUN 

Partie  charnue  de  l’épaule  (paieUe).  S’emploie  comme  pièce 
bouillie,  et  comme  élément  auxiliaire  de  Daubes,  ou  se  traite 
comme  la  Pointe  de  Culotte. 


l^OLNTE  DE  CCLOÏTE  OU  CULOTTE 


Partie  à  préférer  pour  les  pièces  de  bouilli,  et  les  Braisés  parti¬ 
culièrement.  Quel  que  soit  son  emploi,  te  poids  des  morceau 
doit  être  limité  à  d  ou  i  kilos  au  plus,  et  leur  <létail  doit  se  faire 
plutôt  en  longueur  qu’en  épaisseur  jjour  la  facilité  de  la  cuisson. 
Toutes  les  garnitures  api^licables  à  l’aloyau  conviennent  aux  pièces 
de  bœufs  braisées. 

Les  pièces  bouillies  s’accompagnent  généralemenl  de  leurs 
légumes  de  cuisson,  ou  de  purées  quelconques,  légumes  verts  ou 
secs,  farinages,  etc. 


IDMii*^'iii»‘noiiiie  (à  la).  —  La  pièce  piquée  transversalement 
de  gros  lardons  et  iiiarinée  au  cognac  '1  ou  3  lieures  à  l’avance. 
Epongée,  revenne  au  beurre,  tombée  à  glace  au  vin  rouge,  el 
mouillée  ensuite  à  hauteur  avec  vin  muge,  jus  do  veau  el  espa¬ 
gnole,  pour  liaison,  à  raison  de  2  décilitres  au  litre  de  inouillemenl. 
Ajouter  bouquet  garni  et  éplueliurcs  de  (diainpignons.  Aux  deux 
tiers  de  la  cuisson,  changer  la  pièce  de  casserole,  entourer  d'uno 
garniture  Bourguignonne,  passer  le  fonds,  et  terminer  la  cuisson. 

tliiillci'  à  raiirî(*im«*  (Pièce)  de  (à  lu).  —  Celle  luèce  de  1  an¬ 
cienne  cuisine  ne  se  fait  plus,  mais  elle  (‘Sl  appeli'œ  à  un  retour  de 
faveur,  et  à  ce  litre,  nous  devons  la  signaler.  La  taiHer  correcle- 
menl,  de  façon  à  pouvoir,  après  cuisson,  la  faeminer  en  (‘orme  de 
caisse  cari'ée  ou  ovale.  Ficeler,  l>raiser  à  mouillemenl  assez  long, 
en  la  tenant  un  peu  ferme;  el  faire  refroidir  sous  presse.  VidiT 
l’intérieur  en  laissant  une  épais.seAir  de  viande  de  1  centimètre  et 
demi  dans  le  fond  et  sur  les  côtés.  Paner  le  tmir  à  l’œuf  et  rnie 
do  pain  mélangée  de  jtarmesan,  asperger  de  beurre  fondu  et  taire 
colorer  au  four. 

fiarnil.  :  En  toute  occasimi,  la  viande  retirée  de  l’intérieur  et 
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émincée  finement  en  eslîe  principal  élément,  et  ses  éléments  auxi¬ 
liaires  ordinaires  sont  :  la  langue  écarlate,  ris  de  veau  escalope 
ou  ris  d’agneau;  escalopes  de  filets  de  lapereaux,  etc.  Sauce  en 
rapport  avec  les  éléments  de  la  garniture. 


Ecarlate  (Pièce)  de  (à  T). —  lîœiif  traité  par  la  saumure,  et 
cuit  à  l’eau  avec  aromates.  Se  sert  avec  garnitures  de  cliou- 
croute,- flamande,  et  sauces  diverses. 


Flaiiiandc  (à  la).  —  Piquée  et  braisée  avec  garniture  flamande. 
(Voir  ^Tunniure.)  —  Accomp,  :  le  fonds  de  braisage. 

JMode  oii  Itoiirgfcoîsc  (Pièce)  de  (à  la).  —  Autant  que  pos¬ 
sible,  en  pièces  de  2  kil.  500  (2  services/  pour  la  facilité  du  traite¬ 
ment.  Piquer  de  lioO  grammes  de  lard  en  lardons  du  poids  de 
.10  grammes,  rnurinés  à  l’avance  avec  cognac  et  assaisonnement, 
et  persillés.  Frotter  la  pièce  avec  18  grammes  de  sel  lin, 
.*}  grammes  de  poivre  et  1  gramme  de  muscade,  et  mariner 
pendant  0  heures  avec  demi-bouteille  de  vin  blanc  el  l  décilitre 
de  cognac.  Braiser  sur  fonds  d’aromales  avec  3  pieds  de  veau 
désossés,  blancliis  et  ficelés.  Aux  trois  quarts  de  la  cuisson, 
retirer  le  bœuf  dans  un  sautoir  cl  l'entourer  :  des  pieds  de  veau 
détaillés  en  [)etlt3  carrés  ou  en  rectangles  ;  de  4Û0  grammes  petits 
oignons  colorés  au  beurre,  et  GffO  grammes  de  carottes  en  olives 
cuites  aux  deux  tiers.  Couvrir  avec  le  fonds  de  braisage  passé,  et 
terminer  doucement  la  cuisson  du  tout.  —  Se  sert  avec  la  garni¬ 
ture  en  bouquets  autour,  et  le  fonds  en  demî-glace. 

Aoailios  (à  la).  —  La  pièce  piquée  et  maiinée  comme  pour 
Bourguignonne,  revenue  au  beurre  et  mouillée  au  vin  rouge  el 
jus  de  veau  i>ar  moitié.  .\  mi-cuissou,  entourer  de  1  kÜ.  d’oignons 
émincés  et  sautés  au  beurre,  lOO  grammes  de  ri/.,  et  compléter  la 
cuisson.  Sortir  la  pièce  ;  la  tenir  au  chaud,  et  passer  à  l’étamine 
oignons  et  ri/.  — -  Parer  le  bœuf  régulièremenl  ;  le  diviser  en 
tranches,  et  le  reformer  sur  plat  de  service,  en  intercalant  chaque 
tranche  d’iino  cuillerée  de  Soubise.  Couvrir  la  pièce  avec  le  reste 
(le  la  Soubise,  saupoudrer  la  surlace  de  25  grammes  de  mie  de 
luiin  hâte  ;  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner  vivement. 


Souhise  (à  la).  —  La  pièce  piquée,  mari  née  el  braisée  sur 
fonds  d'aromates  avec  vin  blanc  et  jus  de  veau.  Ldacer  au  dernier 
moment.  —  Accompagner  d’une  Soubise  assez  consistante  el  du. 
fonds  de  braisage  réduit  en  demi-glace. 


I.E  (ilJlDE  Cni.lNAirîE 


Pl.AT-DK-COTE 


Est  ordinairement  usité  pour  la  marmite.  Se  sale  aussi  et  est 
traité  par  ébullition  à  Teau  aromatisée.  S’accompagne,  de  Ciuu’- 
CROUTE.  Choux  braisés,  Choux  rouges,  Purées  diverses,  ou  Sauces 
Helevkes. 


POIÏKIiNE 


-Mêmes  traitement  et  accompagnement  que  le  Pkit-de-Côte. 


OOEL'E  DE  liOEOl 


Est  rélémenl  de  base  du  potage  Ox-Tail,  et  trouve  son 
encore  sous  les  formes  suivantes  : 


<i;ivotii‘  (à  la).  —  La  queue  tronçonnée  et  dégorgée  .*i  ou 
()  heures  à  l'avance.  A  Peau  courante,  it  heures  de  dégorgeage 
suflisent.  Marquer  en  cuisson  sur  fonds  de  couennes  et  d’aro¬ 
mates,  faire  suer  pendant  \  quart  d’heure  ;  mouiller  au  bouillon 
et  tomber  à  glace.  Couvrir  de  bouillon  et  vin  blanc  (‘t  quarts  de 
l'un  et  1  quart  de  l'autre),  et  cuire  doucement  jusqu’à  ce  que  les 
chairs  se  détachent  bien  des  os,  soit  pendant heures  et  demie  à 
i  heures,  lietirer  les  tronçons  dans  un  sautoir,  couvrir  avec  la 
cuisson  passée,  dégraissée  et  liée  à  lu  fécule  ;  ajouter  des  cliam- 
pignons  en  quantité  proportionnée,  et  mijoler  doucement  le  tout 
ensemble  pendant  12  à  la  minutes.  Dresser  en  ijordiire  de  purée 
de  marrons  liée  au.x  jaunes  d'amfs,  et  pochée  au  four. 


<’liaroll;tî!so  (à  lu;.  —  Oiieue  dégorgée  et  cuite  comme  pour 
«  Cavour  ».  itéunir  les  tj'oiuams  en  saul'iir  avec  carottes  et  navels 
en  grosses  gousses  cuits  au  consommé  ;  et  ([ueuelles  de  hacliîs  de 
porc  lié  aux  anifs,  additionné  de  persil  haché  et  pointe  d’ail,  po- 
cliées  à  ruvance.  Couvrir  avec  la  cuisson  des  fiucues  passé-e,  dé¬ 
graissée,  réduite,  liée  à  resiiagnotc,  et  mijoler  le  tout  ensemble 
pendant  2t)  minutes.  I>resser  en  Ijordure  de  pomme  duchesse, 
dressée  sur  pial,  et  colorée  au  four  ;  les  tronçons  autour  de  la 
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bordure,  intérieurement,  et  la  garniture  au  milieu.  Entourer  !a 
bordure  de  rectangles  de  lard  de  poitrine  bien  maigre,  cuit  à  part. 

Nota.  —  Pour  service  de  détail,  dresser  la  bordure  k  la  |>orlie  sur  plat  de 
service,  et  passer  au  four. 

Cliipolala  (à  la).  —  Traiter  la  cuisson  des  queues  comme  ci- 
dessins,  lietirer  les  tronçons  en  sautoir,  et  leur  ajouter  une  garni¬ 
ture  à  la  Chipolata  (voir  Garnilut'es),  saucée  d’une  demi-glace 
additionnée  de  la  cuisson  passée,  dégraissée  et  réduite.  Mijoter  le 
tout  ensemble  pendant  2Û  minutes  et  dresser  en  timbale. 

Farcie.  —  La  queue  désossée  sans  la  percer,  assaisonnée  inté¬ 
rieurement,  et  emplie  de  la  farce  suivante  :  400 grammes  deliœuf 
très  maigre  et  200  grammes  de  lard  gras  hachés  ;  IMJ  grammes  de 
mie  de  pain  trempée  au  lait  et  pressée;  2  œufs  entiers; 
100  grammes  de  pelures  de  trulles,  15  grammes  de  sel,  2  grammes 
de  poivre  et  1  gramme  d’épices.  Coudre  les  ouvertures,  emballer 
comme  une  galantine,  et  cuire  pendant  5  fleures  avec  aromates, 
comme  un  Bœuf  bouilli.  —  Marquer  ensuite  sur  fonds  d’aromates, 
après  l’avoir  déballée;  mouiller  avec  quantité  nécessaire  de  sa 
cuisson,  et  tinir  la  cuisson  en  braisant  doucement.  Glacer  finale¬ 
ment;  réduire  la  cuisson  passée,  et  la  lier  à  l’arrow-rooL.  —  S’ac¬ 
compagne  de  toutes  garnitures  de  légumes,  purées  et  sauces,  qui 
conviennent  aux  grosses  pièces  de  liœiif. 

(Irilléc  —  Cuite  en  marmite  et  en  double  tronçons.  Paner  au 
beurre  fondu  et  griller  doucement. 

La  queue  grillée  s’accompagne  indifféremment  :  d’une  Pühée 
quelcomjue,  de  Soubise  tenue  un  peu  serrée  ;  ou  d'une  sauce 
comme  :  Diable,  Hachée,  Pkjuaxte,  Kohekt,  Tomate,  etc. 

Quand  elle  a  pour  excipient  une  sauce  relevée,  ou  l’enduit  de 
moutarde  avant  de  la  paner. 

Hochepot  (en).  —  La  queue  dégorgée  et  tronçonnée  marquée 
e.i  cuisson  avec  2  pieds  de  porc  coupés  en  5  tronçons  chacun  et 
1  oreille  entière.  Mouiller  d’eau  à  couvert,  saler  à  Ht  grammes  au 
litre;  faire  partir  etécumer  comme  une  marmite  et  cuire  douce¬ 
ment  pendant  2  heures.  Ajouter  1  petit  chou  pommé  divisé  eu 
quartiers  et  blanchi,  10  petits  oignons,  15U  grammes  de  carottes 
et  150  grammes  de  navels  en  grosses  gousses,  et  cuire  encore  pen¬ 
dant  2  heures.  Dresser  les  tronçons  en  couronne  sur  plat  creux,  la 
garniture  au  centre,  et  entourer  avec  chipolatas  et  l'oreille  de  porc 
détaillées  eu  lanières.  Pommes  à  l’anglai.se  à  part. 
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.\ohaiii  (à la'. —  rroneoiinéo  et  braisée  comme  pour  «Cavour.» 
Les  tronçons  glacés  ünalement  dans  la  cuisson  réduite.  Dresser 
en  couronne  et  garnir  le  milieu  d'une  grosse  macédoine  de  lé¬ 
gumes  liée  au  beurre.  Entourer  tle  ris  d’agneau  braisés  et  glacés, 
alternés  de  tranches  de  langue  à  l'écarlate  détaillées  en  ronds  ou 
on  ovales. 


U  00 -N  O. N 

Le  rognon  de  bœuf  ne  s’emploie  que  sauté.  Cepeudatil,  en  An¬ 
gleterre,  il  sert  à  la  préparation  des  «  Sleacks  and  Kidneys  pies  et 
Puddings.  •> 

I*r\nctpe  de  Iraiienieni  :  Dénervé,  'dégraissé  et  escalopé  en 
morceaux  pas  trop  minces.  S’il  semble  venir  il’une  l»éLe  vieille,  il 
est  prudent  de  le  plonger  à  l’eau  bouillante  un  instant  et  de  Té- 
ponger  aussitôt.  11  est  alors  sauté  au  beurre  à  feu  vif  et  tenu  vert 
cuit,  puis  versé  dans  une  passoire,  pour  laisser  égoutter  le  sang 
qui,  portant  une  odeur  alcaline,  doit  être  jeté. 

Le  sautoir  est  déglacé  au  vin  blanc,  rouge,  ou  au  madère,  selon 
les  cas  et,  à  ce  dégîaçage  réduit,  on  ajoute  la  sauce  qui  convient  à 
la  préparation  (soit  1  décilitre  et  demi  par  service),  l^a  sauce 
j>assée,  les  rognons  y  sont  ajoutés  avec  la  garniture  que  comporte 
la  lU’éparation,  et  ou  met  à  point  avec  «SP  grammes  de  beurre,  on 
roulant  la  casserole  pour  mélange.  Il  est  de  principe  absolu  que, 
aussitôt  le  rognon  dans  la  sauce,  l’ébnliition  ne  doit  plus  se  faire 
sentir,  sinon  il  devient  coriace. 


Bercy  (ù  la).  —  Sauté  et  égoutté.  Itemetlre  en  casserole  iivec 
:2()  grammes  d'échalote  Iiachée  passée  au  beurre,  déglacer  au  vin 
blanc;  ajouter,  hors  du  feu,  demi-décilitre  de  glace  de  viande  fon¬ 
due,  filet  de  jus  de  citron,  pincée  de  persil  haché  et  T.'î  grammes  de 
beurre,  bouler  la  casserole  pour  mélange  et  dresser  eu  timbale. 

(]|i;niipîg£’iioiis  (aux).  —  Sauté,  égoutte  puis  sauce  d  une 
sauce  champignons,  ajoutée  au  déglaeage  réduit, 

riiijtolata  (à  la).  —  Sauté,  égoutté  et  ajouté  à  une  petite  gar¬ 
niture  Cliipolala,  liée  à  la  demi-glace  tonialée. 

Aliidère  (au).  —  Sauté,  égoutté  et  ajouté  à  une  sauce  madère 
montée  au  beurre. 

de  vins.  —  Sauté  et  égoutté.  Le  s 
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au  vin  rouge  avec  échalote  hachée.  Remettre  le  rognon  en  casse¬ 
role  et  finir  comme  Bercy. 


Vin  blanc  (au).  —  Sauté  et  égoutté.  Sautoir  déglacé  au  vin 
blanc  ;  réduire,  ajouter  la  sauce  demi-glace  nécessaire  et  le  rognon, 
et  beurrer  hors  du  feu. 


TETE  D  ALOYAlj 


Est  l'extrémité  de  la  culotte  de  bœuf  et  se  trouve  détachée  de 


celle-ci  quand  on  détaille  le  bœuf,  de  fagon  à  laisser  le  filet  tout 
entier  après  l’aloyau.  On  la  braise  comme  la  culotte,  mais  elle  est 
surtout  le  véritable  élément  des  liumpslcacks.  En  France,  on  sert 
généralement  sous  ce  nom  des  morceaux  épais  de  Conlrefilet,  ce 
qui  est  une  erreur,  car  llumpsteack  veut  dire  tranche  de  /lu-mp, 
qui  <‘st  précisément  la  traduction  anglaise  de  «  Tête  d’aloyau  »,  — 
Il  peut  être  grillé  ou  sauté;  mais,  dans  un  cas  comme  dans 
l’autre,  ü  doit  être  saisi. 


Toutes  les  formules  des  Entrecotes,  Biftecks  et  Filets  lui  sont 
applicables.  En  Angleterre,  pays  d’origine  du  Rumpsleack,  on  le 
sert  surtout  grillé  ou  sauté. 


lliim|»!i>;teack  à  Taii^lais*^  «rillé.  —  A  simplement  pour 
accompagnement  à  part  des  copeaux  de  raifort. 

Iliiinpslcack  à  l'anglaise  saulé.  —  Est  dressé  sur  plat 
avec  oignons  émincés  sautés  au  beurre  ou  rondelles  d'oignous 
frites. 


Uiiinpslcaok  <irainr.MÎ*rt*  (ou  Chez  soi).  —  Étant  bien  co¬ 
loré  au  beurre,  il  est  entouré  de  petites  pommes  de  terre  en 
gro.sses  olives,  oignons  glacés  et  lardons-  Ee  tout  fini  de  cuire 
ensemble.  La  casserole  déglacée  au  moinenl  avec  1  cuillerée  de 
consommé.  Dresser  sur  plat  avec  garniture  autour,  pincée  de 
persil  haché  el  (ilet  de  jus  de  citron  dessus. 


Xdta.  —  Quelques  {iraticieus  liieii  avisés  onl  substitué  à  l’extravagante  üé- 
nomination  de  «  Clicz  soi  »  celle  de  «  Grand'.Mère  ».  qui  prête  assurément 
moins  à  la  raillerie,  et  a,  en  plus,  l’excuse  de  la  togir[ue. 


Ituinpsirnck  à  la  Mirabeau.  —  Se  traite  exactement 
comme  renlrecôte  de  ce  nom,  en  tenant  compte  de  la  différence 
de  poids  pour  le  temps  de  cuisson. 
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LE  (iüIDE  CULLNAIRE 


TRIEES 

Comprennent  le  Gras-Double  et  les  Tripes  proprement  dlles, 
bien  que  la  partie  qui  fournit  le  (iremier,  contribue  à  ia  composi¬ 
tion  des  secondes.  l-.e  gras-double  est  fourni  par  une  seule  partie 
de  ces  abats  du  bœuf,  qui  est  la  panse.  On  le  trouve  généralemeut 
tout  cuit,  mais  au  cas  ou  Ton  devrait  le  traiter,  il  y  a  simplement 
à  le  cuire  pendant  5  lieures  à  l’eau  salée,  et  en  maintenant  celle- 
ci  en  légère  élmllition. 

GHAS-DGURLE 


Itlanqncf  to  à  la  l*r« vendait*  (en),  —  ^50  grammes  d’oi¬ 
gnons  émincés,  revenus  avec  100  grammes  de  lard  râ.[)é.  Singer 
de  3(1  grammes  de  farine,  cuire  celle-ci  en  remuant  et  mouiller 
de  3  quarts  de  litre  de  bouillon.  Ajouter  1  kilo  de  gras-double  cuit, 
coupé  en  carrés  de  5  centimètres  de  côté,  4  grammes  de  sel, 
1  gramme  de  poivre,  bouquet  garni,  et  cuire  doucement  et  à  cou¬ 
vert  pendant  1  heure.  Lier  au  moment  avec  4  jaunes,  et  liniravee 
l  gramme  de  basilic  pilé  avec  ^5  grammes  de  lard  gras,  le  jus 
d’un  demi-citron  et  pincée  de  persil  haché, 

(à  la).  —  Faii'e  revenir  avec  H(i  gramme.s  de 
beurre,  lOO  grammes  d'oignons  émincés  et  200  grammes  de  ca¬ 
rottes  en  grasses  rondelb^s.  Singer  de  30  grammes  de  farine, 
cuire  celle  ci  comme  i>our  roux  brun;  mouiller  de  I  litre  de  bouil¬ 
lon  froid  et  faire  prendre  l’ébulÜtion  en  remuant,  .Ajouter  1  kilo 
de  gras-double  coupé  en  morceaux  de  3  centimètres  de  côté;  bou¬ 
quet  garni,  1  grammes  sel,  1  gramme  de  poivre,  et  cuire  douce¬ 
ment  pendant  une  bonne  heure, —  10  minutes  avant  de  s<Tvir, 
coiuplëlei' avec  pointe  d’ail  broyé  et  J 00  grammes  de  queues  de 
champignons  émincées  et  sautées  au  beniTe,  Dresser  en  timbale 
et  saupoudrer  de  persil  liaclié. 

rril.  —  Détailler  le  gras-double  en  rectangles;  assaisonner  de 
sel  et  poivre,  tremper  au  beurre  fondu,  persillcr,  et  paner  à  1  an¬ 
glaise,  Saisir  à  Tliuile  fumante,  pour  Tavoir  doré  et  croiislillanl  et 
le  servir  avec  Sauces  ;  Diablü,  llACijéii,  13ot'A.\TE,  Rémollajje, 
T-ahtahe,  TitjiATE,  etc.,  au  clioix. 

Frîl  î'i  l;t  — 


Traité  et  frit  à  Tliuile  comme 


It  ELEVES  ET  EN  TUEES 
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ci-dessus  (liuile  de  noix  pour  vérilabk*  caractère).  £laler  les  rec¬ 
tangles  sur  un  plat,  et  les  arroser  de  lüO  grammes  de  beurre  d'es¬ 
cargots  additionné  d'une  goutte  d'absinthe.  Bien  chaulVer  avant 
de  servir. 


Frît  il  la  Troyriiii(‘.  —  Les  rectangles  enduits  de  moutarde, 
panés  à  l'anglaise  et  frits  à  l'huile.  —  Accomp.  :  vinaigrette. 

Grillé.  —  En  rectangles  iianés  à  l’anglaise.  Se  sert  sur  Beurres 
divers,  ou  sauces  relevées  indiquées  à  l’arlicle  (iras-double  frit. 
Dans  ce  cas  les  rectangles  sont  toujours  enduits  d'une  couche  de 
moutarde. 


Lyoniiaiïse  (à  la).  —  Emincé  en  grosse  julienne,  et  sauté  à 
l’huile  fumante.  Assaisonner  de  7  grammes  de  sel  et  ^2  grammes 
de  poivre,  et  ajouter  '20U  grammes  d'oignons  émincés  cuits,  au 
beurre  à  l'avance,  par  kilo  de  gras-double.  Bien  mélanger,  sauter 
le  tout  jusqu'à  rissûlage  absolu,  et  dresser  en  timbale  avec  filet 
de  vinaigre  cuit  à  la  poêle.  Pincée  de  persil  haché  dessus. 


d 


roulette  (à  la;.  —  Gras-double  très  cuit,  détaillé  comme  ci- 
cssus,  ajouté  dans  une  sauce  et  garniture  à  la  poulette. 


TRIPES  A  LA  MODE  DE  CA  EX 


Une  erreur  communément  répandue,  est  de  substituer  les  pieds 
de  veau  aux  pieds  de  bœuf,  dans  cette  préparation.  Il  en  résulte 
que  le  fonds  se  trouvant  moins  chargé  en  gélatine  est  moins  bien 
lié  d'abord;  et  ensuite,  que  les  pieds  de  veau  étant  plus  tendres 
que  les  tripes  se  trouvent  réduits  en  bouillie  avant  que  celles-ci 
soient  à  point.  Celte  prétendue  amélioration  de  la  recette  nor¬ 
mande  va  donc,  par  ce  fait,  à  l'encontre  du  but  qu’elle  se  propose. 

Une  autre  erreur,  à  signaler,  est  celle  qui  consiste  à  servir  les 
Tripes  en  ustensiles  d’argent;  ce  qui  est  aussi  illogique  que  de  dres¬ 
ser  un  chaud-froid  sur  un  plat  en  terre.  En  raison  de  leur  caractère 
simple,  les  Tripes  doivent  être  servies  en  terrines  de  grès  ou  de 
faïence  qui  conservent  mieux  la  chaleur  ;  et  l’attention  doit  se 
porter,  non  pas  sur  l’élégance  de  la  présentation,  mais  sur  le 
meilleur  moyen  pratique  pour  qu'elles  soient  dégustées  brùlantes^ 


l*HÊr'XRATIO,\  : 


J..  lériienls  :  La  Tripe  complète  comprend  :  les  piedx  et  la  totalité 
du  mésentère  qui  se  subdivise  en  panse,  boitnette  ou  feuillel, 


3K2 


I.E  CUIDE  CUI.IXAIIIE 


cnillelti^  ou  millet  el  francheinule.  Ces  diverses  parties  sont 
d’abord  soumises  à  un  long  trempage  à  l’eau  froide,  et  soumises  à 
un  blanchissage  léger  pour  complément  d'épuration  et  facilité  de 
détail.  Edles  sont  ensuite  divisées  en  morceaux  carrés  de  *>  centi¬ 
mètres  de  côté.  L’assaisonnement  et  condimenlation  d’une  tripe 
entière  demande  :  kil.  d’oignons  piqués  de  î-  clous  de  girolle  ; 

1  kil,  uOt)  de  carottes;  H  grammes  de  sel  et  2  grammes  de  poivre 
au  kilo  pesant;  I  bouquet  composé  de  i  kilo  de  poireaux,  l*i(i  gr. 
de  queues  de  persil,  3  grammes  de  thym  et  1  gramme  de  laurier  ; 

2  litres  de  cidre  qui  ne  noircisse  pas  (sinon,  mieux  vaudrait 
mouiller  à  l’eau)  et  3  décilitres  de  cognac  ou  de  calvados.  Les  pro¬ 
portions  de  mouillage  peuvent  varier,  selon  la  forme  de  Lusten- 
sile  que  l’on  emploie;  mais,  dans  tous  les  cas,  les  tripes  doivent 
être  mouillées  à  hauteur. 

Traiiemenl  et  ctilsson.  —  Prendre  une  casserole  ou  braisièreoù 
la  tripe  puisse  tenir  juste;  déposer  dansie  fond  carottés,  oignons, 
assaisonnement,  elles  \  pieds  désossés,  et  tronçonnés  en  morceaux 
moyens.  Ajouter  les  tripes  en  plaeaiil  le  bouquet  au  milieu;  ran¬ 
ger  sur  celles-ci  les  os  des  pieds,  éclatés  en  deux  sur  la  longueur, 
et  des  plaques  de  grais.se  de  bœuf,  épaisses  de  3  centimètres  et 
bien  dégorgées,  puis  le  mouillemeul.  Couvrir  rustensile  avec  une 
épaisse  couche  de  pâte  assez  ferme  'farine  détrempée  à  l'eau 
cliaude)  el  mettre  au  four.  Quand  celte  pâte  est  bien  cuite  (.soit  au 
bout  de  2  heures  environ),  Pustensile  est  fermé  avec  son  couvercle. 
—  Temps  de  cuisson  à  four  moyen  :  10  heures. 

En  défournaiiL,  ou  retire  le  couvercle  de  pâle,  ainsi  que  les  o.s, 
graisse,  carot les,  oignons  el  bouquet.  Les  tripes  sont  alors  ran¬ 
gées  en  terrines,  et  le  jus,  dégraissé  à  nouveau,  est  passe 
dessus. 

La  double  enveloppe  de  graisse  el  de  pâle  n'a  pour  Imt  que 
d’empécher  une  évaporation  trop  rapide,  à  [«revoir  si  la  cuisson 
est  traitée  dans  un  four  de  clialeur  variable,  et  de  con.server  la 
blancheur  des  tripes.  Elle  est  parfaitement  inutile  quand  on  dis¬ 
pose  d’un  four  dont  la  chaleur  est  régulière  et  décroissante. 

Nota.  —  Les  tripes  doivent  être  eiiites  en  terrines  spéciales  et  Jan.s  un  four 
«te  boulanger  ou  de  pâtissier.  Nous  n’avons  in(iir|ué  la  cuisson  en  casserole 
i|ue  pour  te  cas  ou  l’on  ne  pourrait  disposer  «ie  terrines  spéciales  pour  1  ap¬ 
prêt,  et  de  four  pour  la  cuisson. 


liEl.EVÉS  ET  ENTiŒES 
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PREPARATIONS  DIVERSES  DU  BŒUF 


BEEFSTEACK-PIES  Eï  PEDDINOS  DE 

A  L’ANGLAISE 


itien  d’aussi  simple  à  faire  que  ces  articles  anglais  ;  mais  rien 
d’aussi  difficile  à  bien  réussir  par  qui  n’en  a  pas  l’habilude,  car  ce 
sont  des  mets  qui  ne  peuvent  se  retouclier,  etqui  doivent  se  trou¬ 
ver  à  point  du  premier  coup,  comme  assaisonnement,  mouilie- 
ment  et  cuisson. 

Itoofssloack-pîe.  —  I  kil.  3tHi  de  viande  maigre  de  bœuf  dé¬ 
taillée  en  escalopes  de  I  centimètre  d’épaisseur.  Assaisonner  de 
10  grammes  de  sel,  10  grammes  de  poivre,  soupçon  de  muscade  ; 
.’)  grammes  de  persil  haché  et  autant  d’oignon.  — 'tapisserie  tour 
d’un  plat  anglais  à  tarte  avec  ces  escalopes;  disposer  an  milieu 
100  grammes  de  pommes  de  terre  en  olives,  et  rabattre  dessus  tes 
bords  des  escalopes.  Mouiller  d'eau  juste  à  couvert.  Autour  des 
bords  du  plat,  légèrement  mouillés,  coller  une  bande  de  pute  à 
foncer  pour  faciliter  la  soudure  du  couvercle.  Fermer  uvec  une 
abaisse  de  pdle  ù  foncer  ;  souder,  décorer  avec  détails  de  pâte  et 
dorer.  —  Temps  de  cuisson  à  four  moyen  si  les  escalopes  sont 
prises  sur  le  tîlel  :  1  heure  trois  quarts  à  2  heures;  et  2  heures  et 
demie  si  la  viande  vient  d’mie  antre  partie  du  bœuf. 

Itoefï^toack  and  Kklnoy  —  Procéder  comme  pour  le 

beefsteack  pie,  en  remplaçant  les  pommes  de  terre  par  des  ro¬ 
gnons  quelconques  (de  bœuf,  veau  ou  mouton)  émincés  comme 
pour  sauter,  —  Même  temps  de  cuisson. 

» 

Itcci'sicack  pudding;'. —  f^rop.  de  la  pâle  à  pudding  à  l'an- 
glaise:  1  kil,  de  farine,  bnü  grammes  graisse  de  rognon  de  bœuf, 
0  grammes  de  sel,  i  décilitres  d'eau  environ.  Détrempe  ordinaire 
et  tenir  ferme.  —  Avec  cette  pâte,  foncer  un  moule  forme  dème, 
beurré  ;  ou  un  bol  à  pudding  anglais.  (Bol  sans  pied,  avec  rebord 
saillant  qui  permet  de  fixer  la  serviette.)  Tailler  en  escalopes 
I  kil.  üOfl  de  bœuf  maigre  cru,  et  assaisonner  comme  pour  beefs- 
teack-i)ie.  Remplir  moule  ou  bol  foncé  avec  ces  escalopes  en  les 
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disposant  par  couches  ;  mouiller  à  couvert  avec  do  l'oau,  et  recou¬ 
vrir  avec  une  abaisse  de  même  pâte  soudée  sur  Tautro.  Poser  sur 
le  pudding  le  milieu  d’une  serviette  beurrée,  retourner  l'ustcnsîîe 
pour  attaclicr  celle-ci  derrière  îe  bord  saillant  du  bol,  et  la  nouer 
également  au-dessus  du  bol.  —  Mettre  le  pudding  à  l’eau  bouil¬ 
lante  ou  à  l’autoclave  à  KtO”.  —  Toiiips  de  cuisson  :  d  heures  si  les 
escalopes  sont  prises  sur  le  tllet,  et  4  heures  si  elles  proviennent 
d’un  autre  morceau.  —  J>éballer  le  pudding,  régoulter,  renverser 
sur  plat,  et  enlever  le  moule  au  ])out  de  queb[ues  minutes. 


ItoelsU'nck  and  Kidiioy  piiddiii»'.  —  Même  préparation 
que  ci-dessus,  en  remplaçant  la  moitié  du  bœuf  par  des  rognons 
grossièrement  escalopes. 

Ilool‘s( eack  aii4l  Oys(f‘i*s  pudding^.  —  Môme  apprêt  que 
ci-dessus  en  remplaçant  500  grammes  de  bœuf  par  40  huîtres. 


CAllliONADES  A 


LA  FLAMANDE 


1  kil,  ^00  de  viande  maigre  de  bœuf  ;^liampe  ou  paleron)  dé¬ 
taillée  en  escalopes  minces  et  courtes.  Assaisonner  de  !  '1  grammes 
de  sel,  i  grammes  de  poivre,  et  faire  colorer  vivement  au  dégrais- 
sis.  Disposer  par  couches  dans  une  casserole  avec  500  grammes 
d’oignons  émincés,  sautés,  et  colorés  au  beurre,  et  ajouter  1  bou¬ 
quet  garni.  Déglacer  la  sauteuse  avec  1  bouteille  de  bière  i, Lambic 
vieux  de  préférence)  ;  ajouter  autant  lie  fonds  brun,  et  lier  uv<'C 
100  grammes  de  roux  brun.  Lomplélcr  avec  5i)  grammes  de  sucre 
en  poudre  et  passer  sur  les  carbouades. 

Temps  <le  cuisson  au  foui'  :  :i  à  3  heures . 

N'oïa.  —  Ces  carbonades  se  servent  telles,  ou  leur  accompagnenienl  est 
passé  à  l'étamine,  selon  le  front  dit  client. 


CliOKSKLS  A  LA  IIHCX FLl.OI^^E 


Sauter  150  grammes  d’oigmms  ciselés  avec  151)  grammes  de 
graisse  de  rôti  purifiée;  ajouter  1  queue  de  bœuf  tronçonnée, 
■ri  ris  de  génisse  pas  trop  gras,  et  faire  revenir  tout  doucement 
pendant  3  quarts  d’heure.  —  Uetirer  l’oignon  et  adjoiudtv  au 
ragoût  1  kil.  de  poitrine  de  veau  en  morceaux.  Continuer  la  cuis¬ 
son  à  sec  jiendaut  une  demUheure,  et  ajouter  encore  un  rognon 
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de  hœuf  denorvé,  coupé  en  grns  morceaux.  Celui-cî 
mouiller  de  IJ  décilitres  de  lambic,  assaisonner  de  12  g 


étant  raidi, 
ranimes  de 


sel  et  pointe  de  cayenne,  et  mettre  un  bouquet  garni. — Cuire 
ainsi  pendant  une  demi-heure  et  ajouter  les  Clioesels  et  un  ris 
de  veau  paré  et  cscalopé.  Compléter  le  mouillement  avec  1  bou¬ 
teille  de  lambic.  1  demi-litre  de  cuisson  de  champignons,  et  cuire 
doucement  pendant  1  heure  et  demie.  Cn  quart  d’heure  avant  de 
servir,  ajouter  encore  ;  0  pieds  de  mouton  cuits  et  coupés  en 
deux;  10  fricadelles  de  GO  grammes  cliaque  (voir  Fricndelles),  et 
grammes  de  champignons  frais.  .Vu  moment  de  servir,  lier  lé¬ 
gèrement  fonds  à  la  fécule  et  mettre  à  point  avec  un  verre  de 
madère. 


DA  THE 

Procêdt'  hjpc-  1  IDl,  .'>00  de  Culotte  ou  Paleron  maigre,  détaillé 
en  escalopes  épaisses.  —  Larder  transversalement  ces  escalopes 
avec  un  bout  de  lardon  roulé  dans  le  persil  haché  mélangé  d’une 
pointe  d’ail  écrasé.  —  Assaisonner  de  12  grammes  de  sel  et 
2  grammes  poivre  ;  saupoudrer  d'échalote  hacliée  et  mariner  pen¬ 
dant  2  heures  avec  1  bouteille  de  vin  rouge  et  bouquet  garni. 

f  oncer  de  bardes  une  daubière  en  terre  de  dimensions  propor¬ 
tionnées.  —  Eponger  les  escalopes,  et  les  colorer  des  deuxcùtés,  à 
la  graisse  cl  à  Ut  poêle.  —  Les  ranger  dans  la  daubière  avec  la 
marinade  (bouquet  compris);  couvrir,  luler  au  repère  et  ne 
laisser  qu’une  toute  petite  ouverlure.  —  Cuire  doucement  pendant 
■\  heures,  et  servir  telai>rès  avoir  retiré  le  bouquet. 


Diiiilio  provcii^'aie.  —  1  kîL  500  de  tranclie,  paleron  et  gîte  àla 
noix  détaillés  en  gros  carrés,  i>iqués  comme  ci-dessus,  et  marines 
avec  vin  blanc,  1  décilitre  cognac  et  2  cuillerées  d’huile.  —  Foncer 
une  lei'rine  en  terre  de  proportions  Justes  pour  contenir  les  élé¬ 
ments  delà  daube,  avec  :  couennes  de  lard  blanchies  coupées  on 
petits  carrés,  lard  de  poitrine  en  dés  et  blanchi  ;  carottes  coiqiées 
en  rouelles  minces,  champignons  crus  et  oignons  hachés,  tomate 
concassée,  pointe  d’ail,  fragments  de  thym  et  laurier.  Ranger  les 
morceaux  marines  dans  la  terrine,  en  les  alternant  de  la  garni¬ 
ture  précitée  et  d’olives  noires  dénoyautées.  —  Mettre  dans  le 
milieu  2  bouquets  de  persil  enfermant  chacun  un  fragment 
d’écorce  d'orange  sèche.  —  Ajouter  la  marinade,  compléter  avec 
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3  décilitres  de  jus  de  veau  ;  fermer  et  luter  l'ustensile, 
de  cuisson  au  fuur  ;  6  à  7  heures. 

En  servant,  dé^^raisser  le  Jus,  et  retirer  les  bouquets. 


i':m  l\cP:s 


Se  font  de  préférence  avec  les  viandes  rôlies  et  braisées  de  des- 
serlevS,  comme  aloyau,  contrefilel,  (ilet. 

Principe  de  Irnilemenl  :  Détailler  en  Iranciies  excessivement 
minces  ;  ranger  sur  plat  et  couvrir  avec  la  sauce  bouillante.  Dans 
aucun  ca.s,  les  émincés  provenant  de  viandes  rôlies  ne  doivent 
bouillir  avec  la  sauce,  rébullition  ayant  pour  eOet  immédiat  de 
durcir  la  viande  et  de  la  rendre  coriace. 


l'ioai’latc  (à  1’).  —  Dresser  les  Iranciies  en  couronne  ou  à  plal^ 
sans  trop  les  serrer,  en  les  intercalant  de  lames  de  langue  à 
récarlatc  très  minces.  Couvrir  d'une  sauce  demi-glace  bouillante 
additionnée  de  langue  hacliée. 

Cleriiiont  (à  la).  —  Oignons  émincés  linemcnt,  saules  et  cuits 
au  beurre,  liés  à  la  demi-glace,  et  dressés  en  dôme  .sur  plat  beurré. 
Saupoudrer  de  chapelure  line,  arroser  de  beurre  fondu  el  gratiner 
vivement.  Dresser  autour,  en  couronne,  les  tranches  d'éiiiincé, 
chaii fiées  sans  bouillir  dans  une  sauce  duxelles  claire.  Couvrir 
avec  la  sauce  sans  toucher  le  gratin  d’oignons, 

Mariaiiiio  (à  la).  —  Domines  Hollande  cuites  au  four  etvidées. 
Assaisonner  la  iiul|>e,  radditiouner  de  ciboulette  hachée,  et  ta  sau¬ 
ter  au  beurre  elàla  poêle,  jusqu’à  coloration.  Dresseren  dôme  sur 
plat,  et  entourer  avec  rémincé  cliaulfé  dans  une  sauce  fines  herbes 
à  la  paysanne. 

Sauces  ilivi'i'scs  applicables  aux  Eiuiiicés.  —  lloiUiE- 

L.^lSE,  IIACUÉE,  riQUANTË,  l’ÉlUGUEUX,  l'OIVRAUE,  TOMATES,  elc. 

XoT.A.  —  Pour  tout  émincé  accompagné  d'une  sauce  à  réduction  de  vinaigre, 
border  le  plat  avec  des  curniciions. 


ESTOUI-l'ADE 


Procédé:  l"  Détailler  en  morceaux  carrés  de  100  grammes,  poids 
rnoven,  000  grammes  de  paleron  cl  autant  de  chair  de  côtes  cou- 
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veiTes  entrelardée.  —  Faire  revenir  au  beurre  250  graranies  de 
lard]tiaigre  en  dés,  blanchi.  — Egoutteret,  dans  la  même  graisse, 
faire  revenir  les  morceaux  de  bœuf  et  250  grammes  d'oignons 
moyens  en  quartiers.  —  .\jouler  1  gousse  d’ail  écrasée,  12  gi*am- 
mes  de  sel  et  2 grammes  de  poivre;  singer  de  iO  grammes  de 
farine  (2  moyennes  cuillerées)  et  faire  roussir  en  remuant.  — 
Mouiller  d’une  bouteille  de  vin  rouge  et  un  litre  de  fonds  brun  ; 
faire  partir  en  ébullition,  ajouter  un  bouquet  garni,  et  cuire  au 


four  pendant  2  heures  et  demie  à  5  heures, 

2“  Henverser  le  tout  sur  un  tamis  placé  au-dessus  d’une  terrine. 
Recueillir  morceaux  de  bœuf  et  lardons  dans  un  sautoir,  et  leur 
adjoindre  250  grammes  de  cliampignons  sautés  à  beurre  à  cru. 


—  Laisser  reposer  la  sauce  pendant  3  quarts  d’beure  pour  que  la 
graisse  monte  à  la  surface.  —  Dégraisser  ;  mettre  à  point  de  con¬ 
sistance  en  réduisant  ou  relâchant,  et  passer  sur  rEstoulTade, 


Laisser  mijoter  encore  un  quart  d’heure  avant  de  servir. 

Provençale  (à  la).  —  Procéder  exactement  comme  ci-dessus: 
1"  en  ajoutant  500  grammes  de  tomates  dans  Fesloulfade  ;  2®  en 
substituant  le  vin  blanc  au  vin  rouge;  3“  en  augmentant  la  garni¬ 
ture  finale  de  250  grammes  d’olives  dénovautées. 


FKICADELLES 


A  cru.  —  Hacher  bOO  grammes  de  viande  maigre  de  bœuf  dé"* 
ncrvéc  et  dégraissée,  avec:  500  grammes  de  beurre  ;  350  grammes 
de  mie  de  pain  trempée  et  bien  pressée  ;  -4  œufs  entiers,  25  gram¬ 
mes  de  sel,  2  grammes  de  poivre  et  demi-gramme  de  muscade. 
Ajouter  125  grammes  d’oignons  hachés,  passés  au  beurre,  et  bien 
mélanger  le  tout.  Diviser  en  parties  du  jioids  de  100  grammes; 
fagonner  en  forme  de  palets  sur  la  table  farinée,  faire  colorer  au 
beurre  ou  à  la  graisse  et  finir  de  cuire  au  four,  —  Les  fricadelles 
s’accompagnent  d’une  purée  quelconque,  ou  d’une  sauce  relevée 
comme  Piquante  ou  Robert. 

cuit.  —  ilaclier  1  kil.  de  chair  cuite  de  hœuf  et  la  mélanger 
avec  :  400  grammes  de  purée  de  pommes  de  terre,  200  grammes 
d’oignons  hachés  passés  au  beurre,  1  cuillerée  de  persil,  2œufs  en¬ 
tiers  et  assaisonnement. 

Façonner  comme  ci-dessus  ;  faire  colorer  au  beurre  ou  à  la 
graisse  et  fîtiir  au  four. 

Mêmes  accompagnements  que  pour  les  fricadelles  à  cru. 


[.E  (jUlME  CLTLLXAIRE 


GOUI.ASll  ET  SAUTÉS 

Le  principe  hongrois  tiii  Goulash  esL  aussi  vague  que  celui  de 
notre  Navarin,  dont  ii  est  l'cquivalenl  dans  la  cuisine  liongroise, 
et  en  Tapproprianl  aux  exigences  des  ser\  ices  du  resLauranl,  on  a 
encore  aiignienlé  la  confusion  des  formules.  Nous  en  donnons 
ci'dessous  deux  recettes  ;  Ij'iine  nous  a  été  démontrée  par 
M“”' Katinka,  la  célèbre  artiste  hongroise  ;  l’autre  est  celle  qui 
est  [)rati([uée  dans  les  restaurants.  La  valeur  de  ce  mets  dépend 
éssenliellement  de  la  qualité  du  paprika  que  Ton  emploie  pour 
son  apprêt,  et  sur  JO  marques  de  ce  condiment,  il  on  est  au  moins 
9  de  mauvaises. 

Il  y  a  donc  lieu  de  prendre  en  considéralion  ce  détail  im- 
porlanL.  Le  bon  |)aprika  est  doux,  très  parfumé  et  coloré. 


lloiijiA'i'oisc  (à  la).  —  liecetie  lucale.  —  Détailler,  en  morceaux 
carrés  de  1(K)  grammes  environ,  I  kil.  500  de  chair  de  cèles  dé¬ 
couvertes  «m  de  paleron  Faire  l’Cvenir  avec  155  gratnmes  de 
saindoux  et  500  grauimes  d'oignons  coupés  en  gros  dés,  et  à  feu 
modéré,  jusqu’à  ce  que  les  oignons  aieni  pris  une  teinte  hlotide. 
Assaisonner  de  Ht  grammes  de  sel,  et  de  I  enillerée  de  pai^rika. 
.\jouter  500  grammes  de  tomates  pelées,  épépinées  et  conpées  en 
quartiers,  et  1  décilitre  d’eau.  Couvi-ir  et  cuire  an  four  pendant 
1  heure  et  demie.  Au  bout  de  ce  temps,  compléter  avec  5  décilitres 
d’can  et  OOO  gratmiies  de  jiommes  de  terre  coiqiécs  en  quartiers; 
remettre  nu  four,  arroser  de  lemi>s  en  temps  le  dessus,  et  laisser 
cuire  jusqu’à  complète  réductioti  du  mouillement. 

Dresser  en  timbale  quand  il  est  à  ce  point. 

(joiilnsli  <l4‘s  i'(''!<0;uiriiiits,  —  J  kil.  de  viande  th*  hoojf 
comme  ci-dessus,  cou|nie  en  très  gro.s  dés,  et  revenue  avi'c 
155  grammes  île  saindoux  et  500  grammes  d’oignons  gj’ossière- 
moul  hachés.  Assaisonner  comme  le  prérédcnt,  en  y  ad  joignant  nn 
boiniLiet  garni  et  une  pointe  d'ail  broyé,  nuainl  il  est  revenu  à 
point,  singer  de  to  giaunmes  de  farine,  et  mouiller  de  1  litn-  et 
demi  de  fonds  br  un  et  5  décilitre.s  de  tomate  crue.  Cuire  au  fuiir 
pendant  5  heures  et  demie  envii-ojj,  et  servir  en  timbale  avec 
pommes  nature  à  part. 

Suiilf'*  «!*■  fl  la  'riilsloï,  - — 


i  kil.  500  de  quene.s  et  tète 
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de  filet  détaillés  en  morceaux  de  oO  graninies  environ,  et  revenus 
vivement  au  beurre.  Assaisonner  de  12  grammes  de  sel  et  1  gramme 
de  paprika;  ajouter  5  tomates  concassées,  1  décilitre  et  demi  de 
purée  de  tomates,  100  grammes  d’oignons  Iiacliés,  2  décilitres  de 
bouillon,  et  8  agoursis  moyens  coupés  en  losanges.  Cuire  au  four 
pendant  3  quarts  d’heure,  et  servir  en  timbale  avec,  à  part, 
pommes  do  terre  en  boules  cuites  à  l’anglaise. 


HACHIS 

i* 

Les  hachis  suivent  le  principe  de  traitement  des  Cinincés,  c’est- 
à-dire  que,  pour  les  raisons  énumérées,  ils  ne  doivent  pas  bouillir 
dans  la  sauce.  Leur  liaison  se  fait  à  la  demi-glace  bouillante,  et 
à  raison  de  2  décilitres  et  demi  de  sauce  par  kilo  de  hachis. 


Aiiirricniite  {à  l'J.  —  Sauter,  au  beurre,  la  même  quantité  de 
pommes  de  terre  en  dés  qu’il  y  a  de  hachis.  Lier  celui-ci  et  la 
moitié  des  ])omines  avec  purée  de  tomates  et  Jus  de  veau  réduits. 
Chaufiér  sans  bouillir;  dresser  en  timbale,  et  semer  dessus  le 
reste  des  pommes  bien  rissolées,  avec  jtincée  de  persil  concassé. 

Ilordui'c  an  greniiii  (en).  —  Dressé  en  bordure  de  pomme  du¬ 
chesse  dorée.  Chapelurer,  arroser  de  beurre  fondu  et  colorer  vi¬ 
vement. 

Co<jiiilles  (en).  —  border  le  bord  des  coquilles  d'un  cordon  de 
duchesse  couché  àla  douille  cannelée,  et  traiter  comme  ci-dessus. 

Fcrmîèro  (à  la).  —  Dresser  en  bordure  de  rondelles  de 
pommes  de  terre  cuites  à  l’eau  et  traiter  de  même.  Entourer  de 
petits  œufs  frits. 

(^.raiKl’.Alère  (à  la).  —  Le  hachis  mélangé  d’un  tiers  de  purée 
de  pommes  Dresser  en  dôme  sur  ])lat  beurré  et  gratiner.  ï'in- 
lourer,  en  servant,  d’une  bordure  de  quartiers  d’œufs  durs  fraî¬ 
chement  cuits. 

INHoiinisc  (à  la).  —  Additionner  le  hachis  d’un  tiers  de  cèpes 
sautés  à  l’huile  et  coupés  en  dés.  Lier  d’une  sauce  poivrade  serrée 
et  dresser  en  timbale  avec  bordure  de  petits  œufs  pochés. 

Fortujg'aîso  ^àla). —  Lier  le  hachis  avec  une  fondue  de  tomales. 
Dresser  en  timbale  et  entourer  de  toutes  petites  tomales  farcies- 

S\vcct--\leat.  —  Est,  en  principe;  un  hachis  composé,  mais 
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.  pout  se  faire  également  avec  une  seule  viande,  comme  filet  ou  rosi>if. 
—  l’our  1  kîL  de  hachis  do  liœuf  et  mouton,  ajouter:  grammes 

de  raisins  de  Corinthe  et  deSmyrne,  cuillerées  à  bouche  de  gelée 
do  groseilles,  :2mnfs,  assaisonnement  ordinaire  et  gingembre,  en¬ 
fermer  entre  2  abaisses  de  rognuresde  feuilletage;  dorer,  rayer  et 
cuire  au  four  pendant  35  minutes  en\nron.  —  Accomp.  :  3  cuillerées 
de  gelée  de  groseilles  additionnée  de  i  décilitre  de  bon  Jus  de  veau. 

PAUPIETTES 


S  obtiennent  au  moyen  d’escalopes  de  tête  de  contrefilet  (partie 
nerveuse),  ayant  10  centimètres  de  long  sur  5  de  large  et  du  poids 
moyen  de  loO  à  1 10  grammes.  —  Après  avoir  été  aplaties  légère¬ 
ment,  elles  sont  farcies,  roulées,  ficelées,  braisées  stdon  le  procédé 
général,  et  glacées  finalement  avec  leur  fonds  de  cuisson. 


(ù  la^.  —  Hraisées,  glacées,  et  dressées  en  cou¬ 
ronne  avec  purée  de  haricots  blancs  an  milieu.  Petite  croijuette 
ronde  de  pomme  sur  chaque,  et  fonds  réduit,  passé,  autour. 

^lilonaîso  (à  la).  —  Braisées,  glacées,  et  flressé<'.s  en  couronne 
avec  garniture  milanaise  au  milieu.  Hond  de  langue  écarlate  et 
petit  cliampignon  cannelé  sur  chaque. 

divers.  —  Toutes  purées  et  sauces  qui  conviennent 
aux  viandes  de  bœuf  braisées  sont  apidicabics  aux  Païqiiettos. 

IMtiiiiontaise  fà  la  .  —  Braisées  et  dressées  au  milieu  d'une 
bordure  de  rizot  piémontais. 

Savary  à  la  .  —  Braisées  et  dressées  autour  d'uu  gratin  de 
céleri  enfermé  en  petite  bordure  de  pomme  duchesse. 

Loosc-\’’îi»k<'n  ^ou  Oiseaux  sans  tête  . —  .\om  donne  en  Bel¬ 
gique  à  des  paupiettes  de  bœuf  garnies  au  centre  d  un  gros  lardon 
assaisonné,  et  traitées  comme  les  tiarbonades  à  la  ffamamle. 

Voir  Cnrhontides  de  H>vnf  à  (n  jhanfitide  ]. 


SALI':  ET  F  U. ME  B(H-:UI- 

Le  bœuf  salé  doit  être  trempé  à  l'avance,  et  il  est  cuit  ensuite 
à  grande  eaii,  à  raison  de  30  minutes  au  kilo.  Le  Ixcuf  fumé  se 
Irai  le  lie  même.  Toutes  les  garnitures  du  bœuf  bouilli  leur  sont 
apjilicables,  mais  celles  qui  leur  couvîeunenl  le  mieux  sont  :  la  chou¬ 
croute,  les  choux  rouges,  et  les  choux  ordinaire.s  braises  ou  farcis. 
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VIANDES  DE  BOUCHERIE 


Deuxième  Série  :  VEAT 


AMOURETTES  ET  CERVELLES 

Nous  classons  ces  deux  articles  enseraltle,  en  raison  de  leur 
similitude,  et  parce  que  les  mêmes  méthodes  leur  conviennent. 
Leur  traitement  préalable  est  exactement  celui  des  amourettes 
et  cervelle  de  Bœuf. 


ncaiiiiioiit  (à  la). —  Cervelle  pochée,  escalopée,  et  reformée  en 
masquant  chaque  morceau  de  farce  à  gratin  de  foie  gras  avec 
lame  de  truffe.  Placer  sur  une  abaisse  de  pâte  fine,  recouvrir  la 
cervelle  de  même  farce,  saupoudrer  de  truité  hacliéo,  et  fermer 
rabaisse  en  la  soudant  bien.  Cuire  au  four,  ou  traiter  par  la  fri¬ 
ture.  A  P  rès  cuisson,  introduire  dans  l'intérieur  quelques  cuille¬ 
rées  de  sauce  Périgiieux. 


lieiirre  noir  ou  Aoisette  (au). 
C<!r celle  de  hœiif.) 


—  Procédé  liabituel.  (Voir 


Caisses  (en).  —  Cervelle  pochée,  escalopée,  dressée  en  caisses 
beurrées  et  séchées,  en  alternant  avec  de  larges  lames  de  cham¬ 
pignons.  Sauce  allemande,  et  filet  do  glace  de  viande  sur  celle-ci. 


-Uaréclialc  [h  la).  —  Pochée,  escalopée,  panée  à  l’anglaise,  et 

santée  au  beurre.  Dresser  en  turban  avec  lame  de  trufl'e  sur- 

chaque  escalope.  —  Garniture  de  pointes  d’asperges  au  milieu. 

■ 

Modes  divers.  —  Coquilles  a  la  Parisienne,  Coquilles  au 
GRATIN,  Cromesquis,  Ciîoquettes,  Fritot,  (talien.ne,  Matelote, 
Mousseline,  Pain,  Poulette,  Soufflés,  Villeroy.  (V.  fifvnf,) 


Aloiilroii^c  (à  la).  —  l^ochée,  escalopée  et  reformée  en  mas¬ 
quant  les  tranches  de  purée  de  champignons.  Dresser  en  croûte  à 
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fl:in  cuite  à,  blanc  et  de  diniensious  proportionnées,  j^arnie  d'un 
émincé  de  champignons  lié  à  la  béchamel.  —  Saucer  Mornay  et 


r  '>  f*  r 


Silîiif e-^lleiielioiilil  (à  la).  —  trochée  et  escalojvéo.  Enrober  lus 
escalopes  d’une  Villerny  additionnée  de  moitié  de  son  poids  de 
champignons  crus  hachés  et  pressés.  Envelopper  de  crépine,  sau- 
piuidrer  de  mie  de  pain  ;  arroser  de  beurre  fondu  eLfaire  griller. 


(enV  —  fbi  croûte  de  vol-au-vent  :  oMO  grammes 
de  cervelle  de  veau  poebée  et  escalopée,  lio  grammes  de  (jue- 
neiles  de  godiveau  ordinaire,  l^2b  grammes  cliampignnus, 
.‘fO  grammes  lames  de  trutfes,  réunis  en  sauce  allemande. 

(à  la).  —  Cervelle  blanchie  seulement.  Détailler  en 
escalopes  épaisses  ;  assaisonner,  fariner  et  sauter  au  beuiTu  cla- 
rilic.  Dresser  en  tnrban  avec  ovale  de  jambon  santé  entre  chaque 
escalope.  Sauce  et  garniture  Lingara  au  milieu. 


CA  HUI': 


Se  .sert  rarement  entier.  Dans  ce  cas,  il  est  seulement  racconrci 
ol  débarrassé  des  os  d'échîiie  [tour  facilité  de  détail  ;  entièrement 
bardé,  et  rùti  on  braisé  En  certaines  circonstances,  il  est  piqué  en 
mettant  la  noix  à  nu  sur  la  longueur. 

H  peut  être  accompagné  de  toutes  les  garnitures  indiquées  à  le 
<<  .Noi\  de  veau.  » 


et  H*:  nu 


lUmriff'oîse  (à  la).  —  Le  faire  colorerai!  dégraîssis  et  le  brai¬ 
ser  comme  tout  autre  article  avec  garniture  bourgeoise. 

Ihircî.  —  I. 'ouvrir  et  retirer  de  Eintérieur  ioul  le  sang  caillé  ; 
le  remplir  d'une  farce  à  fricadelles  de  veau  ;  barder  et  braiser  pen¬ 
dant  îi  heures.  —  Se  sert  avec  nue  purée  fjueleonque.  —  Le  fonds 
de  braisage  l’édiiil  à  part. 

Sînilô.  —  l.ïéiailler  en  escalopes  minces  et  en  longueur;  assai¬ 
sonner  et  sauter  vivement.  I»eut  être  traité  comme  rognon  de 
liœul'  en  tant  que  sauces  et  gaimitiires.  —  Oliserver  qu  il  ne  doit 
pas  bouillir  dans  la  sauce,  rébullition  ayant  pour  edet  de  le 
durcir. 


liEl.EVKS  KT  ENTIil'ES 


COTES 


(/  au  )i ombre.) 

Ob.^ervatifius  :  I”  Pour  toutes  les  côtes  qiii  sont  îndirjiiûes  «  sau¬ 
tées  »,  le  sautoir  est  déglacé  avec  un  élément  liquide  en  raitport 
.  avec  la  sauce  d’accompagnement,  et  ajouté  à  cette  sauce. 

2"  Dans  l’article  «  Modes  divers,  »  nous  résumons  les  differentes 
formules  applicai>lcs  aux  Côtes  do  veau,  ([ui  ont  été  indiquées 
dans  la  Série  des  Tournedos,  et  qui  partent  du  même  principe; 
abstraction  faite  des  croûtons  de  dressage. 


itasilic  (au).  —  Côte  sautée 
avec  addition  d’une  cuillerée 


au  beurre.  Déglaça ge  au  vin  blanc, 
de  glace  de  viande.  Monter  avec 


25  grammes  de  beurre  de  basilic. 


lîoiichèro  (à  la).  —  N’indi([ue  pas  une  préparation  spéciale, 
mais  la  façon  de  parer  la  côte  qui  est  laissée  entière,  sans  dé¬ 
garnir  l’os  pour  mancliette.  S'accompagne  de  toutes  les  garni¬ 
tures  de  cèdes  de  veau. 


Itonno  Foiniiic  [à  la).  —  En  casserole  avec  50  grammes  de 
beurre  et  revenue  des  deux  côtés.  Ajouter  (i  petits  oignons  glacés  ; 
100  grammes  de  pommesde  terre  émincées  en  lames,  et  compléter 
à  couvert  la  cuisson  des  côtes  et  de  la  garniture. 

<las.s<‘roIc  (en).  —  Cuite  lentement  en  casserole  avec 
50  grammes  de  beurre.  Ajouter  une  cuillerée  à  bouche  d'excellent 
fonds  au  dernier  moment. 


Cocotte  (en).  —  Assaisonnée  et  sautée  en  cocotte.  —  Garniture: 
fi  petits  oignons,  10  [>etites  pommes  en  olives,  2  têtes  de  champi¬ 
gnons,  filet  de  jus  et  comi>léter  la  cuisson  à  couvert. 


tilocotic  aux  nouilles  (en).  —  Sautée  en  cocotte  ;  mouillée  à 
couvert  de  l>on  fonds  et  entourée  de  nouilles  à  moitié  pochées. 


Finir  de  pocher  avec  la  côte,  jusqu’à  ce  qu’elles  nient 
fonds.  —  Saucer  d’un  peu  de  jus  lié  en  servant. 


al) sorbe  le 


CocoHc  à  la  paysanne  (en).  —  Sautée  en  cocotte  avec 
10  grammes  de  lard  en  deux  tranches.  Entourer  de  1  petits  oi¬ 
gnons  et  100  grammes  de  pommesde  terre  en  paysanne.  —  Finir 
de  cuire  à  l'étuvée. 
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l)i'4Mix  (à.lti;.  —  La  tioixest  cloutée  Je  langue,  jambon  et  Imlle. 
puis,  la  côte,  étant  sautée,  est  parée  à  vif  sur  les  Jeux  faces.  — 
Garniture  linancière. 

rorinicro  (à  la).  — Sautée,  entourée  d’une  garniture  «fer- 
mière»  préparée  à  ravance.  Finir  de  cuire  ensemble. 

rîiiaiu*if*i*o  (à  la).  —  Sautée.  Déglaçage  au  madère.  —  Garni¬ 
ture  fmancière  additionnée  du  déglaçage. 

Kîiiesi  (aux).  —  Sautée.  Déglaçage  au  vin  blanc.  — 

Sauce  fines  herbes  additionnée  du  déglaçage. 

dus  (an).  —  Sautée.  I..e  jus  de  déglaçage  comme  accompagne¬ 
ment, 

.llaiiitiMiuii  (à  la).  —  La  côte  ouverte  en  poche  sur  l’épaisseur 
de  la  noix,  en  faisant  rouverture  aussi  petite  que  possible. 
Fourrer  d’un  salpicon  de  jambon,  langue,  cliampiguons  et  truffes 
en  parties  égales;  lié  à  la  demi-glace  serrée.  Faire  colorer  des 
deux  côtés  et  pocher  doucement  ensuite.  —  Garniture  finaucièi-e. 
Cette  côte  se  fait  également  d’après  le  principe  iiiditjué  à  la  côte 
de  mouton  ù  la  Main  tenon. 

.Mai-ai chère  (à  la).  —  Sautée.  Eulotirée  de  la  garniture  en 
bouquets.  —  Accomp,  :  jus  de  déglnçage, 

.Marîîyny  (à  la).  —  Sautée.  Entourée  des  éléments  indiqués  à 
cette  garniture.  —  Accomp.  :  jus  de  déglaçage  lié, 

^ladèi'c  (au).  —  Sautée.  Déglaçage  au  madère  et  sauce  madère. 

.Maréchale  (à la).  —  Fanée  à  l’anglaise  et  sautée  au  beurre 
clarifié.  Lames  de  truffes  sur  la  côte,  et  garnitures  de  pointes  d’as¬ 
perges. 

.Milanaise  (à  la  %  —  Panée  à  l’œuf  et  mie  de  pain  mélangée  de 
moitié  parmesan  râpé.  Sautée  au  l)eurre  clarilié,  ou  awîc  licurre 
et  huile,  —  Garniture  milanaise  ordinaire, 

.Modes  divers.  —  Ar.s.vciEXXE,  AuLésitix.vE,  Bîzoxti.ne,  Bhlxel- 
LOISE,  Cll.\ilTHES,  Cu.VS.'^EÜR,  ClAM.VUT,  CiEOISY,  CîlAMPIOiVONS.  Di- 

BAHHV,  Forestière,  Honouiiise,  Italien.ne,  .1ai*o.yai.se,  J.\iu»l\îi:he, 
Juruc.  Lyox.xaise,  Macéuûi.n'e,  .Mo-ntpexsieh,  .Niçoise,  Par.mentier, 
1*1È.M0,N taise,  POHTLO.VISE,  SaI.XT-.M A.NDÉ,  SOUIUSE,  ViRùELAY.  {Voir 
aux  f.ùrni  1 1 U  res .) 

.Monihoioii  (à  la).  —  Sautée  cl  garnie  d'une  tranche  de  tangue. 

'2  champignons  et  lames  de  truffes.  —  Sauce  suprême  autour. 
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\apolilaiiie  (à  la).  —  Sautée,  épongée  et  enrobée  de  béchamel 
réduite  liée  au  fromage,  l’aner  à  ranglaise  et  colorer  au  beurre 
clarifié.  — Garniture  napolitaine  ordinaire. 

Orléanaise  (à  T).  —  Sautée  et  dressée  avec  timbale  de  chi¬ 
corée.  Pommes  maître  d'hétel  à  part. 

Oi’loir  (à  la).  —  Sautée,  fendue  sur  répaisseur,  fourrée  de 
[)urée  Soubise  avec  2  lames  de  truffes,  et  l’un  descétés  masqué  en 
dôme  d'une  Soubise  serrée.  Saucer  Mornay  et  glacer.  - 

Vapillotle  (en).  —  Sautée  et  enfermée  en  feuille  de  papier  en 
cœur  beurrée  ou  huilée,  avec  2  lames  de  jambon  et  2  cuillerées  de 
sauce  duxelles.  Fermer  la  papillote  en  la  plissant, etsouflleraufour. 

l*crig‘ourdinc  (à  la).  — -  Sautée  et  garnie  des  deux  côtés  d’une 
farce  de  porc  frais  au  foie  gras  (80  grammes  de  farce  et 
20  grammes  de  foieV  Envelopper  de  crépine  et  griller.  —  Ac- 
comp.  :  sauce  Péri  gueux. 

Pojarsiii  {à  la).  —  La  chair  de  la  côte  dciiervée,  hachée  avec 
la  moitié  de  .son  poids  de  beurre  et  assaisonnée.  Reformer  la  côte 
au  naturel  avec  Fos  ;  paner  à  Fanglaiso  et  cuire  vivement  au 
beurre  clarifié.  —  Garniture  et  accompagnement  facultatifs. 

PidiitaiiièiH-  (à  la).  —  Sautée  ou  braisée  avec  garniture  prin¬ 
tanière  autour. 

l’roveiiçale  (à  la).  —  Sautée  d'un  côté  et  garnie  en  dôme,  du 
côté  cuit,  avec  un  appareil  «  à  la  provençale.  »  (Voir  .l^>/îai’ci7s  au 
chap.  des  Oarnilures.)  Saupoudrer  de  fromage  râpé,  remettre  en 
casserole  pour  complément  de  cuisson  et  glacer.  —  Aceomp,  : 
sauce  Provençale. 

■A 

'l'alleyraiid  (à  la),  —  Sautée  et  refroidie.  Masquée  des  deux 
côtés  de  farce  fine,  panée  aux  IrulTes  hachées  et  colorée  au  beurre 
«■larifié.  —  Garniture  à  la  Tallevrand. 


'rriiU'es  (aux).  —  Sautée,  Dêglaçage  à  l'essence  de  Lrniles;  addi¬ 
tionné  d’une  cuillerée  de  glace  de  viande  et  10  grammes  de  beurre, 
—  Garnir  de  20  grammes  de  truffes  en  lames. 

Vort-prc  (auj.  —  Assaisonnée,  grillée  et  accompagnée  de  la 
garniture  Vert-pré  B.  (Voir  Gantilnres.) 

Vichy  (à  la).  ”  Sautée  et  accompagnée  de  carottes  a  la  \  ichy. 
(Voir  aux  chap.  des  Ltigtimes.) 
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Vi«*mioiso  {à  la).  —  Panée  à  ranglaisc  et  cuite  au  beurre. 
Dressée  sur  '2t)  grammes  de  beurre  d'anchois,  et  garnie  d'une  ron¬ 
delle  de  citron  pelé,  avec  olive  tournée  sur  anneau  de  filet  d’an¬ 
chois.  —  Bouquets  de  câpres  et  œufs  durs  hachés  autour. 

/in  (â  la).  —  Sautée  et  dressée  avec  lame  de  jambon  en 
ovale  sautée  à  cru.  —  Sauce  Zingara. 


KPALÎI.E 

m 

rnrrîe.  —  L’épaule  désossée,  battue,  piquée,  assaisonnée, 
garnie  de  farce  ;  rerormée  et  ficelée.  Se  traite  [lar  le  braisage,  et 
s'accompagne  principalement  de  purées  de  légumes  ou  de  fari¬ 
nages.  —  Comp.  :  de  la  farce  :  Moitié  cliair  à  saucisses  ;  I  quart 
farce  gratin  ;  l  quart  farce  ordinaii'e  à  la  |>anade  ;  grammes 
cliampignons  frais,  5  grammes  de  persil  et  1  gramme  ciboulettes 
hachés  au  kil. 

Farcie  (à  P)  —  Gomposit.  de  la  farce  :  I  tiers  «le 

rognon  de  bœuf  ou  devenu  haché;  1  tiers  de  graisse  do  veau  ou  de 
tétine  hachée  ;  1  tiers  mie  de  pain  |iasséeau  tamis  ;  noifs  entiers 
au  kilo  pesant,  et  assaisonuementiJrdinaire.  —  Bôtir  ou  îtraiser,  et 
servir  en  même  temps  un  morceau  de  lard  bouilli. 

« 

l’areie  (à  la)  lloiiIanj'‘ère.  —  Apprêtée  comme  il  est  dit  à 
(c  répaule  farcie  »  et  braisée  aux  trois  quarts.  Tinir  la  cuisson 
avec  garniture  «  à  la  boulat»gère»  autour. 

FaiM'H*  (à  la)  lïonrjïcoisc.  —  l'areie  de  même  et  braisée  avec 
garniture  bourgeoise. 


1-1 LKT 

Est  parfois,  et  à  tort,  confondu  sur  les  menus  avec  la  l.onge- 
Eilet  et  Longe  ont  leurs  emplois  spéciaux  et,  ici,  il  ne  s'agit  que 
du  l’ilet  de  veau. 


A^-iics  Sin-cl  (à  P).--  Le  lilet  paré  et  piqué  de  langue  et  Irulle. 
Braisé  et  garni  de  tartelettes  de  purée  de  champignons,  avec  an¬ 
neau  «le  langue  et  rond  «le  trulfe  sur  chaque  tartelette.  —  .Ac- 
comp.  :  le  fonds  de  braisage. 

(aiP,  ■ — >  f’'ineinent  piqué,  et  n'di  en  arrosant  souvent. 
—  .\ccomp.  :  sauce  Chasseur. 
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Dreux  (à  la).  —  Piqué  IransversalemenL  avec  lanlous  de  jaiïi' 
bon,  langue  et  Irufle.  —  Bmiser  et  servir  avec  garniture  financière. 

Orloir  (à  la).  —  Bardé  et  braisé,  —  l,cver  la  semelle,  détailler 
en  escalopes  régulières  et  reformer  le  lilet  en  masquant  chaque 
escalope  de  Soubise  et  d'une  lame  de  triUïb,  Napper  entièrement 
d'une  mince  couche  de  Soubise  ;  saucer  Mornay  et  glacer. 

l'nprika  (au).  —  Idqué  ;  revenu  au  saindoux  après  avoir  été 
fortement  assaisonné  au  j>aprika,  et  poêlé.  —  Garniture  à  la  Hon¬ 
groise.  —  Détaclier  la  plaque  avec  un  verre  de  crèirio,  passer  à  la 
mousseline,  et  envoyer  comme  acconqiagnement, 

Sioîliciiiie  {à  la),  —  Piqué  et  [loêlé.  Emballé,  a|>rès  cuisson, 
dans  une  crépine,  avec  garniture  à  la  Sicilienne.  Sau|)Oudrer  de 
mie  de  pain,  arroser  de  beurre  fondu,  et  faire  colorer  au  four. 


'l'allcymml  (à  la).  —  Préparé  et  servir  comme  le  «  Filet  de 
bœuf  de  ce  nom.  »  (Voir  Filai  de  hœnf.) 

'l'iirqiu*  (à  la).  —  Le  filet  poêlé.  Fendre  en  deux  une  grosse 
aubergine  et  la  frire.  Retirer  et  hacher  la  chair  et  la  mélanger  à 
môme  quantité  de  riz  à  la  grecque.  Remplir  avec  cette  préparation 
les  écorces  d’aubergine.  —  Kscaloper  le  filet,  et  le  dresser  moitié 
sur  chaque  aubergine,  en  iiiLercalaiit  les  escalopes  d’une  belle 
Iranctie  d’aubergine  sautée.  —  Saucer  Mornay  et  glacer. 

Voie  de  veau 

Angilaisi*  (à  F).  —  En  tranches  assaisonnées,  farinées,  sautées 
au  beurre,  cl  dressées  en  les  ulleniant  de  tranches  de  Bacon  sau- 


lk*i*oy  (à  la).  —  En  tranches  assaisonnées,  passées  au  beurre 
fondu,  grillées,  et  dressées  sur  beurre  à  la  Bercy. 

(tour  j*fOoîsc  (à  la],  —  Lardé  comme  bœuf  à  la  mode,  et  braisé 
avec  garniture  à  la  bourgeoise. 

Bonlcliiîse  (à  la).  —  Pi([ué  et  mariné  au  vin  blanc.  Enveloppé 
en  crépine  avec  oignons,  échalotes  et  cèpes  haclies  passés  au 
l^eurre.  —  Faire  revenir  ;  détacher  au  vin  blanc  et  braiser  avec 
dembelacü  Lomatéc  claire.  Ajouter  à  la  (in  une  garniture  de  cè|)es 


sau 


Itroclieltcs  (de).  —  Détaillé  en  carrés  de  4  centimètres  de 


'i 
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côté  sur  1  centimètre  et  demi  d'épaisseur.  Assaisonner  et  raidir 
vivement  au  Leurre.  Eniiler  sur  brochettes  en  alternant  avec  carrés 
de  lard  de  poitrine  et  lames  de  champignons  de  mêmes  dimen¬ 
sions  et  sautés  également,  le  tout  enrobé  d’une  duxelles  serrée. 
Paner  au  beurre  fondu  et  griller.  —  Accomp,  vai'iable  ;  généra¬ 
lement^  sauce  duxelles  ou  tines  herbes,  ou  beurre  maître 
d  hôtel. 

Espagnole  à  1*  .  —  En  tranches  assaisonnées,  farinées,  hui¬ 
lées  et  grillées.  Tomate  grillée  sur  cliaque  tranche,  bouquet  d’oi- 
gnoiis  frils  à  l’Imile  et  bouquet  de  persil  frit  de  chaque  côté. 

riiioîsi  Iioi'Ik'.'»  mux}.  —  En  Iraoclies  assaisonnées,  farinée.s, 
sautées  et  dressées  sur  sauce  oux  tines  herbes. 

Frît.  —  Détaillé  en  carrés  de  5  centimètres  de  côté  sur  1  cenLi- 
mèta-e  d’épaisseur;  assaisonnés  farinés,  panés  à  l’anglaise,  frils 
et  dressés  avec  bordure  de  persil  frit.  Sans  accompagnement. 

Italioiiiio  (à  r=.  —  En  Iranclies  assaisonnées,  farinées,  sautées 
au  beurre  et  huile.  Dresser  sur  sauce  italienne. 

Lyoïiiiîiîso  (à  la).  —  En  tranches  apprêtées  de  même.  Dressées 
avec  garnitnre  d’oignons  sautés  au  beurre  autour,  et  tilet  de  vi¬ 
naigre  cuit  dessus. 

Moissoiiiioiüsc  Là  la).  “Détaillé  en  gros  dés,  sauté  an  beurre, 
singé,  et  mouillé  vin  rouge  et  bouillon.  Ajouter  garniture  de  ron¬ 
delles  d’oignons  frites  à  l’iniile.  Dresser  en  timbale,  avec  grosses 
rondelles  de  pommes  de  terre  fraîcliemenL  cuites  à  Peau,  dispo¬ 
sées  en  bordure.  Pincée  de  persil  Itaclié  au  milieu.  Pointe  d’ail 
facultativement. 

i^de),  —  Prop.  :  1  kil.  de  foie  coupé  en  dés,  i)ilé  avec 
iOO grammes  de  lard  frais;  grammes  de  panade  fi-angipane, 

•4  œufs,  35  grammes  de  sel,  .'{grammes  de  poivic  et  1  gramme  de 
muscade.  Passer  au  tamis  et  travailler  sur  gJace,  en  ajoutant  : 

5  jaunes,  5  décilili’cs  de  crème  et  HK)  grammes  iToignon  haché 
passé  au  beurre, —  Pocher  au  bain-marie  en  moules  à  charlotte 
beurrés.  —  Sauce  brune  variable. 

(à  la).  —  En  Iranclies  assaisonnées,  farinées,  sau¬ 
tées  h  rtiuile.  —  Accomp.  :  sauce  Provençale. 

<^>u<‘nelt«*s  (de d  —  Apprêter  la  farce  d'après  les  proj>ortions  et 
procédés  indifjués  à  la  «  farce  de  veau  à  la  crème  •>.  .Mouler  les 
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quenelles  à  la  cuillère  à  bouche;  pocher,  et  servir  avec  sauces  : 
demi-glace,  hues  herbes,  champignons,  duxelles,  etc. 

<^ueiiclles  (de)  Vieniioiiso,  —  Prop.  :  500  grammes  de  foie  de 
veau  passé  au  tamis  et  à  cru,  :2o0  grammes  de  mie  de  pain 
50  grammes  de  farine,  -i  œufs  et  -5  jaunes,  12  grammes  de  sel 
2  grammes  de  poivre,  1  gramme  de  muscade,  25  grammes  d’oi¬ 
gnon  liaché  passé  au  beurre,  20  grammes  de  persil  bâché.  — 
Mouler  à  la  grosse  cuillère  et  pocher.  Bien  égoutler,  dresser  et  ar¬ 
roser  de  beurre  noisette.  Filet  de  jus  de  citron. 

Uaiisiiis  (aux).  —  En  tranebes  assaisonnées  et  sautées  au  beurre. 
Déglacerai!  vinaigre,  ajouter  cassonade  comme  assaisonnement  et 
quantité  de  demi-glace  proportionnée.  Réduire  à  point,  passer  sur 
les  raisins  (Corinthe  et  Smyrne  en  quantité  ég,‘ile,  triés,  trempés, 
et  à  raison  de  20  grammes  par  tranclie  de  foie).  Faire  ébullilionner 
la  sauce  quelques  minutes  avec  les  raisins,  et  verser  sur  les  tran¬ 
ches  de  foie  sautées. 

Rizotto  (de).  —  Détaillé  en  petits  carrés,  assaisonnés,  sautés 
au  beurre  et  dressés  en  bordure  de  rizotto.  Recouvrir  d'une  mince 
couche  de  même  ;  saucer  Mornay  et  glacer, 

SoiiflK*  (de).  — App.  :  1  Uil.  de  foie  poché,  pilé  avec  125  grammes 


de  beurre  et  4  décilitres  de  béchamel  serrée.  Passer  au  tamis  et 
ajouter  G  jaunes  crus  ;  1  décilitre  <le  crème  fraîche  ;  sel,  poivre  et 
6  blancs  bien  fermes.  Dresser  et  pocher  en  timbale,  et  saucer  a 
volonté. 

Sous  la  oentlre.  —  Le  foie  lardé  comme  un  «bœuf  mode  »,  as¬ 
saisonné,  relevé  d’une  pincée  d’épices  et  raidi  au  four  pendant  nn 
quart  d'heure  avec  beurre  ou  dégraissis.  Refroidir  ;  couvrir  d’une 
couche  de  duxelles,  envelopper  de  bardes  de  lard,  et  enfermer 
dans  une  abaisse  de  pâle  h  l’eau  chaude.  Bien  souder,  ménager 
une  ouverture  sur  le  dessus,  et  cuire  à  four  moyen  pendant  2  heures 
et  demie.  Au  dernier  moment,  verser  dans  l’intérieur  quelques 

H 

cuill  crées  de  bonne  demi-glace. 

FBMSE 
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Se  cuit  dans  un  hlanc,  comme  la  lête  de  veau,  mais  après  avoir 
été  bien  dégorgée.  Elle  doit  être  servie  brûlante,  sous  quelque 
forme  que  ce  soit  et  avec  accompagnement  relevé. 
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l'rili*.  —  Délailltie  en  morceaiiK,  épongée,  bien  assaisonnée, 
panée  à  l'anglaise  et  frite.  —  Aeconip.  :  sauce  diable. 

Lyonnaise  (à  la).  —  Tenue  un  peu  ferme  à  la  cuisson,  émin¬ 
cée,  assaisonnée  et  sautée  vivement  à  Tliuile.  On  y  ajoute 
15(1  grammes  d’oignons  émincés  cuits  au  beurre  à  Tavanee.  Sauler 
le  tout  ensemble  avec  pincée  depei’sil  bâché;  dresser  en  timbale, 
et  arroser  d'un  filet  de  vinaigre  cuit  à  la  poêle. 

l*oiiIc*tto  (à  la).  —  Cuite  au  blanc,  émincée  et  ajoutée  dans  nne 
sauce  poulette.  Drosser  en  timbale  et  pincée  de  persil  des.sus. 


ISaviurote  on  vinaiafroUo 

très  cliaude,  en  timbale,  avec 
Sauce  ravigote  à  part. 


à  la). 


Où 


Cuite  au  blanc,  et  servie 
^  sa  cuisson.  — 


JAUUKTS 


l*i*îiitaiiîî*rc  (à  la^.  — i  jarrets  tronçonnés  en  morceaux  de 
()  centimètres.  —  Faire  revenir  au  beurre,  eu  sautoir,  et  bien  co¬ 
lorer  des  deux  côtés.  Mouiller  avec  très  peu  de  fonds  blanc,  assai¬ 
sonner,  ajouter  bouquet  garni  et  cuire  pendant  1  heure  et  demie 
en  arrosant  souvent,  et  eu  ajoutant  du  fonds  pour  competiser  la  rc- 
ductioii.  .^ubout  de  1  heure  de  cuisson,  entourer  d'une  garuilure 
jU’inUinière  crue  et  tiuir  de  cuire  ensernbîe. 

Ossi-lînohi.  —  Les  jarrets  tronçonnés  comme  ci-dessu.s,  assai¬ 
sonnés,  farinés  et  revenus  au  saindoux.  Quand  la  coloration  est 
assurée,  ajouter  I5tt  grammesd'oiguons  hachés;  faire  reveuir,  puis 
compléter  avec  1  kil.  de  tomates  concassées  et  I  ilciiii-bouteillc  de 
vin  blanc.  Réduire  aux  deux  tiers  ;  mouiller  à  moitié  avec  du 
bouillon  :  mettre  nu  bou{[uet  garni,  et  cuire  p**ndaul  I  heure  et 
demie.  Le  fonds  doit  alors  se  trouver  réduit  à  point,  —  Dresser 
les  tronçons,  couvrir  avec  fonds  et  garniture,  et  ajouter  jus  ih*  ci- 
trcui  et  persil  haché. 


LA  NC  DES 


Sont  blanchies  d'abord,  puis  braisée.s,  selon  ie  procédé  général 
de  cette  opération.  Pour  le  service,  elles  sont  dépouillées,  dressées 
sur  plat  rond  et  en  rond,  la  pointe  en  dedans  appuyée  sur  un  tam¬ 
pon  de  pain  ;  ou  bleu  entières  ou  sectionnées  dans  la  longueur  selon 
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les  cas.  La  garniture  est  disposée  dans  les  intervalles,  et  les  lan¬ 
gues  sont  saucées  de  leur  fonds  réduit. 


Garniliii'os  usuelles. 

PORTL'G.VISE,  etc. 


—  Bououetière,  J.vrdimère,  Milanaise, 


Grillée 


Braisées  aux  trois  quarts;  ouvertes  en  deux  du 


cûlé  convexe,  sans  détacher  complètement  les  deux  parties,  et 


maintenues  en  forme  avec  une  brochette.  Les  assaisonner,  en¬ 


duire  la  surface  de  moutarde,  paner  au  beurre  et  griller.  —  Ac- 
eom[i.  :  sauce  relevée  comme  :  Diable,  Piquante  ou  Hoberl. 

Orloir  (à  la).  —  Braisées  et  traitées  absolument  comme  le 
«  tîlet  de  veau  à  la  OrlolL  » 


Pa|)illotc.s  (en).  —  Braisées  et  partagées  en  trois  sur  la  lon¬ 
gueur,  Même  traitement  que  celui  de  la  côte  de  veau  en  papillote, 
en  plaçant  les  d  morceaux  l'un  à  côté  de  l’autre.  Soufller  au  four 
comme  de  coutume. 


Purées  diverse 

Flamande,  Marro.ns, 


s  d’aecoinpa^iieiiieiit.  —  Céleri, 
Ma  VETS,  Pois  I-RAIS,  I*OMMES,  etC. 


CONTI, 


Sauces  diverses  d’accompag:iieinen(. 


Chasseur, 


Duxelles,  Hachée,  Italie.n.ne,  Périgl’ei'x,  Piqua.nte,  Domaine,  Sou- 
bise,  Tomates. 


LONGE 

Est  l’équivalent  de  Paloyau  de  bœuf,  et  le  morceau  qui  va  de  la 
pointe  de  la  lianche  aux  premières  côtes.  Elle  est  rôtie  ou  braisée 
selon  les  cas.  Pour  ce  dernier  apprêt  on  la  désosse  le  plus  sou¬ 
vent,  en  laissant  la  bavette  un  peu  longue,  On  la  roule  ensuite 
sur  eUe-inème,  en  enfermant  au  milieu  le  rognon  débarrassé  ti’une 
partie  de  sa  graisse,  mais  non  entièrement  découvert.  Si  la  longe 
n’esl  pas  désossée,  le  rognon  y  doit  rester  fixé  quand  même,  et 
les  os  de  i’écliitie  doivent  être  supprimés. 


Garnitures  usuelles  se  servant  avec  la  longe  de  veau 

ou  modes  divers.  (Voir  Garnihires.) 

Alsacienne  (braisée),  .Vnglaise  (la  farcir  comme  l'épaule  de 
veau,  sans  la  désosser,  la  rôtir  et  servir  en  même  temps  un  mor- 
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ceau  de  lard  J>ouilIi),  BERBiciiONNK  (Braisée),  Bouquetière  (l)raisée 
entière),  Bourgeoise  (désossée  et  braisée),  Chartreuse  (l)raisée 
entière),  Pinancière  (braisée),  LVuiamie  (braisée  entière),  Jahdi- 
KiÈiîE  (braisée),  Oseille  (braisée),  NivEHNAfSE  (braisée),  Pérlivie.n.\e 
(braisée),  Piémom’aise  (braisées,  Portugaise  ^braisée),  Vtcnv  (brai¬ 
sée),  ViROi'LAv  (braisée). 

Nota.  —  L'accorapagnement  ctant  indiqué  à  la  suite  de  chacune  de  ces 
garnitures,  nous  ne  croyons  nulleinent  ulite  de  l'indiquera  nouveau. 

MOU  DE  VEAU 

[Prop,  pour  J  service:  /  gratiunes). 

Uîvot  (en),  —  Détaillé  en  morceaux  du  poids  moyen  de 
oO  grammes.  Battre  un  peu  pour  chasser  l’air,  et  faire  revenir 
avec  :250  grammes  de  lard  en  dés  blancbis.  Ajouter  pointe  d'ail  et 
bouquet  garni  ;  assaisonner,  singer  de  ali  grammes  de  farine  et 
faire  roussir  au  four.  .Mouiller  de  1  bouteille  de  vin  ronge  et  î  dé¬ 
cilitres  de  fonds,  mettre  en  ébullition  en  i-emuanl  pnur  dissolu¬ 
tion  du  roux,  et  cuire  au  tbnr  pemlant  1  lieiire  et  demie.  Passer 
ensuite  comme  un  civet,  dans  une  autre  casserole,  ajouter 
2')!)  grammes  de  champignons  crus,  autant  de  petits  oignons  gla¬ 
cés,  et  linir  de  cuire  pendant  20  minutes. 

'l'ripiève  (à  la).  —  Même  traitement  préalable  que  ci-dessus. 
Singer,  mouiller  d’un  litre  de  fonds  ou  (.l’eau  ;  assaisonner  en  con¬ 
séquence,  ajouter  bouquet  garni  ;  2oignon.s  coupés  en  quartiers; 

1  kilo  de  pommes  de  terre  en  grasses  gousses,  et  cuire  au  four 
pendant  1  bonne  iieiire  et  demie. 

NOIX  DE  VEAU 


ET  SES  DERIVES  I  ESCALOI'ES,  EKICA.VDEAU,  GRE.XADI.NS,  .MEDAILLO.VS, 

NOISETTES 

La  noix  de  veau  est  généralement  piquée,  mais  seulement  sur 
la  partie  découverte  qui  louche  Los  du  quasi.  On  peut  la  riMir, 
mais  le  braisage  est  le  mode  ih*  li*ai terne nt  qui  lui  convient  le 
mieu.x. 

Garnitures  qui  lui  sont  applicables,  non  encore 

indiquées. 

Iîriîir<lo  la),  —  La  îioi.x  piquée  et  braisée.  Dre.ssée  avec  en- 
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tourage  de  demies  ou  de  quartiers  de  laitues,  farcies  au  godiveau 
aux  fines  herbes  et  braisées.  Timbale  de  carottes  à  la  crème  à 
part.  —  .-Vccomp.  :  le  fouds  de  braisage. 

Chatnni  (à  la).  —  La  noix  piipiée,  braisée  et  glacée.  —  Gar¬ 
niture  de  nouilles  fraîclies  simpleineul  liées  au  beurre  autour,  et 
couronne  d’escalopes  de  langue  en  ovales,  Sfur  les  nouilles.  —  Ac- 
comp.  :  Soubise  claire  avec  émincé  de  champignons. 

Lisoii  (à  la).  —  La  noix  braisée  sans  être  piquée.  —  Garniture 
de  petites  brioches  en  appareil  duchesse  additionné  de  langue 
écarlate  liachée,  colorées  au  four  au  moment,  et  petits  pains  de 
laitue  hachée  en  moules  à  tartelettes.  ^Le  hachis  de  laitues  est 
lié  à  la  béchamel  et  aux  œufs,  et  mis  en  moules  à  tartelettes 
beurrés.  Pocher  sur  plaque  au  four.) —  Accomp.  :  le  fonds  de  la 
noix. 


jNoiuoiirs  (à  la;.  —  La  uoix  piquée  et  braisée.  —  Garniture  : 
Fondue  de  carottes  nouvelles  au  beurre,  additionnée  au  moment 
de  500  grammes  de  petits  pois  fraîchement  cuits  à  l’anglaise  et 
non  rafraîchis,  par  kilo  de  fondue  ;  pommes  eu  boules,  cuites  au 
beurre,  —  Accomp.  ;  le  fonds  de  braisage. 

Koiiaissaiice  (à  la).  —  La  noix  braisée,,  La  trancher  près  du 
côté  le  plus  large,  de  façon  à  laisser  une  épaisse  semelle.  Détailler 
le  morceau  retiré  en  rectangles  réguliers,  et  les  dresser  en  cou¬ 
ronne  sur  la  semelle.  —  Garnir  le  centre  d’un  bouquet  de  choux- 
tleurs  et  le  saucer  légèrement  Hollandaise.  —  Disposer  le  reste  de 
la  garniture  autour  du  fond  ou  semelle.  —  A  part  :  le  fonds  ré¬ 
duit,  bien  clair. 


Surprise  (en).  —  Nous  citons  ce  mode  de  servir  la  noix  de 
veau,  parce  qu'il  est  assez  connu  et  pour  rendre  service  à  nos  col¬ 
lègues  si,  d’aventure,  il  leur  était  demandé;  mais  sans  le  conseil¬ 
ler,  car  il  ne  se  juslihe  que  par  son  originalité  assez  contestable 
en  somme.  C’est  l'équivalent  des  préparations  dites  «à  la  Cuillère» 
de  l'ancienne  cuisine. 

Hraiser  la  noix,  et  la  trancher  iiorizonlalement  et  bien  droite, 
aux  2  tiers  de  sa  hauteur.  Par  une  incision  circulaire  pratiquée 
autour,  vider  chaque  morceau,  en  laissant  une  épaisseur  de  chair 
de  1  centimètre  et  demi,  de  façon  à  obtenir  une  caisse  et  son  cou- 
vercle.  Garnir  l’intérieur  de  n’importe  quelle  garniture  qui  déter¬ 
mine  la  dénomination  et  rapporter  le  couvercle  dessus.  —  Le 
fouds  de  braisage  à  part. 
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Sm'priîse  à  la  .^laccdfiiiio  [eiij.  —  Lfi  caisse  a[iprè{ée  comme 
ci-dessus.  DéLailler  la  chair  retirée  en  minces  rectangles,  et  les 
dresser  dans  la  caisse,  en  les  altcrnanL  de  couches  de  ganiilnrc 
macédoine.  —  Fonds  de  braisage  à  part. 

Surprise  à  la  IMUisvier.s  (en).  — Garnir  rintérienr  de  la 
caisse  d’une  quînzaiiie  d'alouettes  farcies  sans  être  désossées, 
sautées  avec  grammes  de  cliampignons  et  KUt  grammes  de 
lames  <lc  truffes  crues  ;  le  tout  lié  d'une  demi-glace  :'i  l’essence  île 
gibier.  Happorler  le  couvercle  et  le  souder  avec  un  petit  rordon  de 
farce.  Dresser  la  noi.\surson  [dat  et  la  passer  au  four  pendant 
îi  à  d  minutes.  —  dn  pc,ut  remplacer  les  alouettes  [cir  cailles, 
grives  ou  autres  petits  oiseaux,  en  changeant  la  dénomination. 

La  cliair  retirée  est  détaillée  en  escalopes,  qui  .sont  dressées  cm 
couronne  autour  de  la  noix. 

Surprise  à  la  'ruiiloiisaiiio  (en).  —  La  caisse  apprêtée 
comme  ci-dessus,  et  emplie  d’une  garni liirc  ordinaire  à  la  Tou¬ 
lousaine.  La  chair  est  divisée  en  escalopes,  qui  sont  de  même 
dressées  autour  de  la  noix. 

Autres  garnitures  applicables  à  la  Noix  de  veau, 
indiquées  au  chap.  des  fkirtiilures. 

Als.vcienne,  Bouol'etièeu:,  Holuceoise,  CiiAicriiEi  se,  Ciioi'y, 
Chicorée,  Cl-amaut,  Cuami'Kinons,  Kpinarus,  Financière,  IIus^ari*e, 
Italienne,  Japonaise,  JAinnNiÈRE,  Macéhoine,  Mariunv,  Mila.naisë, 
Okléanaise,  Oseille,  Petits  Pois,  Piêmontaise,  Portlgaise,  Ho- 
M.AiNE,  Saint-Mandé,  Tri  a  non,  Vicijv,  Viroklav. 


ESCALOPES 
[J  00  à  J  'J  0  tfra  ni  mes.) 

Sc  jireiineiit  de  préférence  dans  le  filet  ou  le  conlrelilet,  ou.  à 
défaut,  dans  la  noî.x.  On  les  n[datif  trè.s  mtnce.s  et  on  leur  donne  la 
forme  d’ovales  ou  de  emurs.  Etant  donné  leur  ]>eu  d'épai.sseiir, 
elks  sont  toujours  panées  et  sautées  vivement.  I.es  sauce.sel  gar- 
nifures  sont  servies  à  part,  sauf  quand  il  s'agit  de  purées  un  de 
garnitures  de  légunics  verts. 


Atiglnî.'^o  (a  FL  — Assaisonnées,  farinées,  panées  à  1  anglaise 
et  saulées.  Dressées  en  turban  en  les  inlerculanl  do  tranches  de 
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Cliaiiipi linons  (aux).  —  Panées,  sautées,  et  sauce  champi¬ 
gnons  à  part. 

Milan  aise  (à  la;,  —  Sont  panées  au  Parmesan  comme  la  côte  de 
veau  de  ce  nom,  puis  sautées  et  dressées  avec  garniture  milanaise. 

Viennoise  (à  la),  —  Panée,  sautée  et  même  lin  que  la  côte  de 
veau  de  ce  nom. 

Garnitures  et  sauces  diverses  convenant  aux  Escalopes. 

Girnûlures  :  CüiCûniiE  au  jus  et  à  la  crème,  CnosxES,  ÉpliNards, 
jAHiHNtÈRE  et  ses  dérivés,  Oseille,  Nouille.^,  Petits  Pois,  Pointes 
d’Aspekges. 

Pto'fks  de  ;  Carottes,  Céleris,  Petits  rois,  Pommes,  etc. 

Sauces  :  Bordelaise  au  vin  blanc,  Chas.seur,  Demi-glace,  Kines- 
IIerres,  Provençale,  Sourise,  Tomates,  etc, 

l'T{lG.\NDEAU 

Est  une  tranche  de  veau’prise  sur  la  noix,  ou  la  sous-nois,  et  dans 
le  sens  du  111  de  la  viande.  Celle-ci  doit  être  battue  pour  ronqire  la 
fibre,  et  le  fricandeau  est  piqué  sur  toute  la  surface.  Le  piquage 
est  rigoureusement  obligatoire,  sinon  la  préparation  est  une 
tranche  de  veau  quelconque,  mais  non  un  fiûcandeau.  Se  traite 
par  le  procédé  ordinaire  des  braisages,  et  est  invariablement 
glacé.  En  plus  son  braisage  doit  être  poussé  assez  à  fond  pour 
que,  servi  en  pièce  entière,  il  puisse  se  servir  à  la  cuillère.  Pour  le 
service  de  détail,  il  doit  être  tenu  un  jieu  plus  ferme. 

Garnitures  applicables  au  fricandeau. 

Sauf  celles  en  «Surprise»,  toutes  les  Garnitures  (.létaillées  ou 
résumées  à  1  article  lYoir  de  Peu», 


G  U EN ADI  A  S 

i  N’ P  {fi'fuiimes.) 

Sont  les  diminutifs  du  Eficaudeau.  Se  taillent  en  escalopes 
moins  larges,  mais  plus  épaisses  que  les  escalopes  ordinaires,  et 
.sont  piqués  finement,  brai>és  et  glacés. 

Garnitures  applicables  aux  grenadins, 

1“  Toutes  les  garnitures  indiquées  pour  les  entes  de  veau,  sauf 
toutefois  celles  qui  exigent  l'emploi  de  farces. 

Les  diverses  garnitures  de  la  noix  do  veau,  comme  ;  liou- 
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OUETIÉRE,  BiHARDE,  ChAHTREUSE,  CuATAM,  CUAMPinNONS,  EriXARr»?, 

Fixancièhe,  jAPOA’ArSE,  Jaiihimère,  Milanaise,  Orléanaise,  ÎSemoi  rs, 
Oseille,  Petits  Pois,  Pointes  o’Asperges,  Vichy,  etc. 

MIÏP AILLONS  ET  NOISETTES 

Sont  détaillés  comme  leurs  noms  rindiquent,  plus  épai.s  et 
moins  grands  que  les  escalopes.  Ils  sont  invariablement  sautés, 
parce 


Garnitures  et  procédés  qui  leur  sont  applicables. 
Tous  ceux  indiqués  à  l’article  Côlt’s  de  Veau. 

OREILLES 

Quel  que  soit  l'emploi  auquel  on  les  destine,  elles  doivent  être 
bien  nettoyées  et  blanchies. 


rai‘cies.  — ■  Emplir  la  cavité  de  farce  panade  au  beurre  Irullcp 
(soit  12a  grammes  de  farce  et  2d  grammes  truH'e  liachée  par 
oreille).  F'ermer  rouverture  avec  un  rond  de  carotte,  emballer  les 
oreilles  en  mousselines  et  braiser  doucement  pendant  2  heures 
dans  un  fonds  brun, 

l'i’îlos.  —  Braisées  au  matière.  Pclailler  en  lanières,  tremper 
on  pâte  à  frire  et  frire  au  moment.  —  Sauce  tomates  fi  part. 

rii'illôos.  —  lîi'aisées  de  meme.  Partagées  on  deux,  enduites 
de  moutarde,  panées  an  beurre  fondu.  ^  Sauce  diable  a  part. 

lOiliniiie.  — Braisées  et  servies  avec  sauce  ilalitui ne  serrée. 

T<»rliie  (en).  —  Farcies  comme  ci-iiessus  et  itraisées.  Dressées 
sur  ]>lat  avec  garniture  et  sauce  tortue. 

l'oiiloiisai iK‘  (à  la),  —  Cuites  au  blanc;  l)ien  égout tee^, 
dres.séos  sur  plat  avec  garniture  toulousaine  autour.  Petite  trulle 
glacée  dans  la  cavité  de  cliaque  oreille. 


l*AtTPIETrES 


S'oblieniienl  en  taillant  sur  la  noix  ou  la  sous-noix  des  escalopes 
de  à  12  centimètres  de  long  sur  a  de  large  qui,  après  avoir  été 
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légèrement  aplaties  sonimasquées  d’une  farce  en  rapport  avec  leur 
destination,  roulées,  ficelées,  et  braisées. 

Pour  le  dressage,  si  la  garniture  comporte  des  tartelettes, 
demi-tomates,  ronds  de  coucombres  ou  d’aubergines  garnis,  les 
paupiettes  sont  de  préférence  dressées  sur  ces  détails.  Les  sauces 
des  garnitures  ci-dessous  sont  indiiiuées  au  ctiapitre  des  dites. 


Al  “aérienne  (à  1’;.  — Masquées  de  godiveau  à  la  glace  addi¬ 
tionné  de  lüO  grammes  de  poivrons  hacliés  au  kilo.  Dresser  sur 
tomates  étuvées.  Croquettes  do  patates  au  milieu  ou  autour. 

Aiivcrsoîso  (à  1’),  —  Masquées  de  farce  panade  à  la  crème. 
Roulées,  braisées;  dressées  sur  tartelettes  de  jets  de  houblon 
disposées  en  turban,  avec  les  pommes  au  milieu. 


Kclle-lïéloiio  ïi  la).  —  .Masquées  avec  godiveau  à  la  glace. 
Dresser  avec  large  lame  de  trull’es  sur  ctiaque  et  croquettes  de 
pointes  d’asperges  autour. 

itrabnnçoime  (à  la).  —  Masquées  de  godiveau  à  la  glace. 
Dresser  sur  croquettes  duchesse  ;  tartelettes  de  choux  de  Bruxelles 


saucées  à  la  Mornay  et  glacées  autour 


Cliam|>i;^noii!S  (aux).  —  Masquées  de  farce  panade  à  lacrènu; 
additionnée  de  champignons  hachés  et  pressés.  Dresser  en  cou¬ 


ronne  avec  un  beau  champignon  cannelé  sur  cliaque  paupiette  ; 
garniture  et  sauce  champignons  au  milieu. 


Tonlang-os  (à  la).  —  Masquées  de  farce  au  beurré.  Dresser  en 
couronne  sur  croquettes  duchesse,  avec  purée  de  haricots  blancs 
et  laitue  au  milieu. 


(■ariiitiires  diversos,  —  Farcies  selon  le  genre.  Bizoxtine, 
CrÉCY,  FeuMIÈFŒ,  MrLA.XAISE,  N'oi’lLLES,  ÛSEILLE,  SaVARV,  CtC. 

Hussarde*  (à  la).  —  Masquées  au  godiveau.  Dresser  avec  ro¬ 
saces  de  duchesse  dessus,  et  tomates  farcies  à  la  hussarde  »  autour- 

.Ua<Iol(“îne  (à  la).  —  Masquées  de  farce  à  la  ci’ème.  Dresser 
sur  fond  d'artichaut  garni  et  timbales  de  purée  autour, 

.\larU‘-Loiiis<‘  fà  la).  —  Masquées  de  farce  à  la  crème.  Dresser 
avec  petit  fond  d’artichaut  garni  à  la  poche  sur  chaque  paupiette. 

I*or(u«'aise  (à  la).  —  .Masquées  de  farce  panade  au  beurre. 
Dresser  sur  tomates  farcies  et  le  reste  de  la  earniture  au  milieu. 
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IMEDS 


Sont  blanchis  d’abord,  puis  désossés  et  cuits  au  blanc  ou 
braisés,  selon  leur  destination. 


(à  la).  —  Braisés,  détaillés  en  petits  carrés  et  ajoutés 
dans  une  duxelies  très  serrée  additionnée  de  champignons  émin¬ 
cés.  Diviser  en  parties  de  80  grammes,  envelopper  de  crépine; 
ranger  snr  plaque,  arroser  de  beurre  et  colorer  au  four.  —  Sauce 
demi -glace. 

riircîs  à  la  Itoiioniiaists  —  Blanchis  et  braisés  au  madère 
en  les  tenant  très  cuits.  Béduirc  le  fonds  et  y  ajouter  l  pelil  verre 
de  cognac  tlambé  par  2  pieds.  l..es  désosser  et  emballer  en  cré¬ 
pine,  entre  deux  couches  d’une  farce  ainsi  proportionnée  :  1  kilo 
de  chair  à  saucisses  ordinaire,  le  fonds  de  braisage  réduit,  I.î'l  gr. 
d’oignons  hachés  passés  au  beurre  et  -1  grammes  persil  harlié. 
Bien  fermer  la  crépine,  arroser  de  beurre,  saupoudrer  de  mie  de 
pain  et  faire  griller  doucement. 

l'i'ils.  —  Braisés  et  détaillés.  Bien  enduits  de  moutarde  ;  panés 
au  beurre  d’abord  et  à  l’anglaise  ensuite,  l’rire  au  moment  et 
sauce  tomates  à  jtart. 

(li'ilh's.  —  Préparés  comme  pour  frire.  Moutardes  et  panés 
au  beurre  seulement  et  griller.  —  Sauce  diable  à  part. 

1*011  lot lo  (à. la).  —  Cuits  au  blanc.  Retirer  les  plus  gros  os, 
tronçonner  chaque  derni-pied  en  trois  et  sauter  dans  une  sauce  à 
la  poulette. 

'l'arljiro  (ù  la).  —  Erits  on  griüé-s  comme  ci-dessns,  avec  ac¬ 
compagnement  de  sauce  tarlare. 

'Forl  IM!  iCn).  —  Braisés  enlicr.s  et  dressés  avec  garniture  cl 
sauce  tortue. 


Vîiiaiürrctle  (à  la; 

grelle  à  part. 


Cuits  au  blanc,  entiers.  Sauce  vinat- 


POITHI.NE 


Quand  elle  doit  être  employée  entière,  la  poitrine  est  générale 
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menl  désossée,  ouveiTeen  poche  el  garnie  d'une  farce  quelconque 
dont  la  plus  usuelle  est  celle-ci  :  1  kilo  tle  chair  à  saucisses  fine, 
l':i5  grammes  de  duxelles  sèche;  125  grammes  beurre,  5  grammes 
persil  haché,  pincée  d’estragon,  1  œuf  et  bien  mélanger  le  lout. 
Avoir  soin  de  bien  recoudre  rouverture  de  la  poitrine. 

braiser  doucement  et  à  court  mouillement,  —  Temps  de 
cuisson  pour  une  poitrine  du  poids  de  5  kil,  pesant  :  3  heures  el 
demie  à  4  heures,  à  four  de  chaleur  douce,  niais  bien  soutenue. 


Allcinaiiilc  (à  T).  —  Farcie  et  bouillie  doucement  pendant 
'i  beiires.  Servie  avec  sauce  raifort  chaude. 

AIsacU‘11110  (à  1*].  —  Farcie  et  braisée  avec  la  moitié  de  son 
poids  de  choucroute,  additionnée  de  débris  de  foie  gras.  Servir  eu 
tranches  sur  la  choucroute. 


Anglaise  {à  T).  —  Farcir  la  poitrine  avec  la  préparation  in¬ 
diquée  à  «  l'Épaule  do  veau  à  l'anglaise,  »  et  pocher  à  Feau  salée 
ou  dans  du  fonds.  Servir  en  même  temps  un  morceau  de  lard 
bouilli. 


Céleris  (aux). —  Farcie  et  braisée.  —  i  larniture  de  pieds  de  cé¬ 


leris  braisés  dans  le  fonds. 

riarttifiircs  diverses.  —  Tous  farinages,  purées,  racines  et 
légumes  verts. 


TFXDUOXS 


Quand  les  tendrons  doivent  être  servis  braisés,  certains  prati¬ 
ciens  les  font  revenir  et  les  marquent  ensuite  comme  un  braisé 
ordinaire.  Il  est  préférable  de  les  cuire  comme  un  morceau  de 
veau  à  la  casserole,  c'est-à-dire  les  é  tu  ver  au  beurre  avec  très 
court  mouillement,  renouvelé  souvent  ainsi  que  l'arrosage  —  Le 
tendron  doit  comprendre  un  morceau  de  toute  la  largeur  de  la 
poitrine;  s’il  est  coupé  en  travers  ce  n'est  plus  un  tendron,  c'est 
un  morceau  de  veau  à  sauter  quelconque. 


IUaii<{iivttc  (en).  —  Traitement  de  la  blanquette  ordinaire. 
(Voir  aux  Préparations  diverses.) 

Currie  (au).  —  (Voir  t>auiés  de  Veau.) 


l.E  r.UIDE  CrLINAIllE 


Ks(ra«*oii  fà  T).  —  Braisés  avec  bouciuel  de  queues  d’eslragon. 
Dressés  avec  feuUles  (reslragon  blancliies.  Le  fonds  de  l)raisage 
lié  à  Tarrow-root  avec  addition  d'esiragon  haché  et 
comme  accompagnement. 


.M:iron;$'0  (à  la).  —  (Yotr  Sauté  du  veau  aux  Préiuiratlons 
diverses.) 

.Mnlelole  (en).  ■ —  (Voir  Malefofe  de  veau.) 

l'iiiMIue  (à  la).  —  Braisés  à  blanc.  Dressés  sur  demi-aubergines 
frites,  vidées  et  remplies  de  riz  à  la  grecque  additionné  de  la 
chair  retirée  et  hachée.  Couvrir  de  sauce  Mornav  et  glacer. 

Autres  garnitures  applicables  aux  Tendrons. 

Bourgeoise,  Catalane,  Cuamt'IGnons,  Chasseur,  IIongiioise,  Jar- 
niMÈRE,  Milanaise,  Montmorency,  Petits  Pois,  Printanière,  Pro¬ 
vençale,  VîCllY. 


QUASI  ET  ROUELLE 

Le  quasi  doit  se  cuire  lentement  au  beurre,  et  à  la  casserule; 
presque  sans  mouillcinent,  et  en  étant  retourné  souvent.  La  rouelle 
est  un  morceau  d’é|>aisseur  variable  coupé  en  travers  sur  le  cuis¬ 
sot.  On  la  traite  comme  le  quasi. 

Toutes  les  garnitures  de  la  .Noi.N  de  veau  conviennent  à  l'un  et 
à  l'autre. 


BIS  DE  VEAU 

Les  ris  destinés  à  être  servis  entiers  doivent  être  bien  dégorgés, 
blanchis  pour  ralTermisscment  de  l'épiderme,  rafraîchis,  et  mis  à 
refroidir  sous  presse  légère.  t)n  les  pique  de  lard,  langue  ou 
trulTes,ouon  les  cloute  selon  les  cas,  et  on  les  braise  à  blanc  ou  à 
brun. 

Altcroaii.v  (de)  à  la  Vîlloroy.  —  Blanchir,  braiser  à  blanc, 
et  détailler  à  remporlc-pièce  (gramleur  de  francs;  sur  épaissi-ur 
di>  8  millimètres.  Apprêter  de  même  ehampignons  cuits  et  trutles. 
En  hier  sur  broc!iette.s  en  alternant  ris,  champignons  et  trulle.s  ; 
tremper  en  sauce  \'ilIeroy.  refroidir,  paner  à  l'anghiise  et  rouler 
en  cylindre,  i’î'ire  au  moment  :  remplacer  la  brochette  j*ar  lialelet 
[>our  servir  et  sauce  Périgiieux  à  part.  Voir,  aux  f/ors-d'f^:  uvre 
clatuds,  Ie.s  indications  sur  les  Att'^reaux.) 
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lîfoelic  (à  In).  —  Pi<]iié  <Ie  lard  fin  ;  emballé  en  papier  beurré 
el  embroché.  —  Temps  de  cuisson  :  ^5  minules  à  coavert,  el 
10  minutes  à  découvert  ensuite,  pour  glaçage  ;  arroser  au  jus  de 
veau,  —  Sauce  ou  garniture  à  volonté. 

Caisses  (en).  —  Braisé  à  blanc  et  escalope.  Dressé  en  caisses 
beurrées  et  séchées  nu  four  (ou  dans  une  seule  caisse)  avec  même 
quantité  de  lames  de  champignons  et  de  trufTes-  Saucer  allemande 
el  lames  de  trulles  glacées  dessus. 

Ki 

(iiîvoiiolo  (à  la).  —  Braisé  à  brun.  —  Garniture  de  bouquets 
de  petits  oignons  glacés,  et  de  marrons  cuits  au  jus  et  glacés, 
séparés  par  des  croûtons  de  pain  noir  façonnés  eu  crêtes.  — 
Jus  lié. 

(lliaiiilicllaiio  {à  la).  —  Piqué  aux  Irulï'es,  bi'aisé  et  glacé,  — 
Garniture  de  larleleltes  forme  médaillon,  en  farce  line,  fourrées 
d’un  salpicon  de  trulles  à  brun  et  poxdiées  au  moment.  Belle  lame 
de  trull'e  sur  chaque  tartelelte,  —  .\ccomp.  :  purée  de  cham¬ 
pignons  claire,  additionnée  d’une  line  julienne  de  Irutres  bien 
noire. 

Chartreiisie  (de).  —  Moule  cliarlotle  foncé  en  détails  île  lé¬ 
gumes,  selon  le  procédé  des  chartreuses.  Tapisser  rintérieur 
d’une  éjiaisseur  uniforme  de  I  centimètre  de  farce  panade  à  la 
crème,  pour  soutien  de  renveloppe.  —  Garnit.  :  escalopes  de  ris 
braisé  à  blanc  dressées  par  conches  avec  lames  de  champignons  et 
truft’es,  en  alternant  de  légères  conelies  de  farce  line  à  la  crème. 
Fermer  la  charlreuse  avec  une  couche  de  farce,  couvrir  d’un  papier 
beurré,  el  pocherau  bain-marie  pendant  40  minutes.  En  sortant  le 
moule  du  bain,  le  renverser  sur  plat  el  laisser  reposer  7  à  H  mi¬ 
nutes  pour  lassenient,  avant  de  l'enlever.  Entourer  le  pied  do  la 
charlreuse  de  petites  demi-laitnes  bien  parées;  champignons  can¬ 
nelés  dessus,  et  velouté  à  l’essence  de  champignons  à  part. 

Comtesse  (à  laj.  —  Clouté  aux  IrulTes  el  braisé  à  brun.  — 
Garniture  de  laitues  braisées  et  petites  quenelles  décorées.  — 
Jus  lié. 


tlrépiiiï'ltes  (de).  —  Pour  cet  apprêt  on  se  sert  sur 
gorges  blanchies  ou  non  et  des  parures  de  ris  dont  on  a  tiré  des 
escalopes.  Les  ris  sont  hachés  avec  la  moitié  de  leur  poids  de  tétine 
de  veau  crue,  1.70  grammes  de  truffes  liachées  au  kilo,  et  l’appareil 
est  lié  avec  2  œufs  entiers.  Bien  triturer  le  tout;  diviser  en  parties 
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de  100  grammes  chaque,  que  l’on  enveloppe  de  crépine  ;  i^eurrer, 
saupoudrer  de  mie  de  pain  el  griller,  —  Sauce 


P I 


X. 


<lroiiies<|iii!S  <lîvers.  —  Même  traitement  que  celui  des  Cro- 
mesquis  d’amourettes.  (Voir  cliap.  Hantj .) 

<lr<M|uoltos  (de).  —  'rraitementdeâ  Croquettes  de  volaille.  (V'oir 
Hors- d'( Hÿiivve  chauds.  ') 

Coquilles  (de^  ;iii  ^rnliii.  —  liraisé  à  brun  el  escalope,  du 
«lesserle.  —  Traitement  des  Coquilles  tle  cervelle.  (Voir  Btcnf.) 

(loqiiillcs  (tle)  à  la  l*arîsicmi<*. —  Escalopes  de  rts  braisé  à 
blanc.  —  Traitement  des  Coquilles  de  cervelle.  (Voir  lîaMif.) 

DeiiudofT  (îi  la).  — >  Piqués  lard  et  trullés  ;  l)raisés  à  brun 
avec  une  garniture  Demidoll  j  el  glacés.  Escaloper  les  ris  et  les 
dresser  sur  bortlure  basse  et  large,  en  farce  de  volaille.  Dresser  la 
garniture  en  cordon,  autour  de  la  bftrdure. 

Est*alo|>«'s  ^de)  G<^n(  illioiiiiiuv  —  Escalopes  de  ris  lu-aisé, 
tenu  un  jteu  ferme,  masquées  en  dôme,  d'un  côté,  d'un  salpicon 
de  IrulTes  lié  à  la  demi -glace  sc'rrce.  Enrober  à  la  Villeroy  ;  re¬ 
froidir,  paner  à  l’anglaise,  et  frire  an  moment,  —  Aceomp.  ; 
sauce  Péri  gueux  claire. 

Escalopes  (di*,i  Eraiid-Diic.  —  Ris  fortement  blancbi  et 
escalope.  Les  escalopes  assaisonnées  sautées  au  beurre  et  à  blanc. 
Dresser  en  couronne  en  inlereaiant  une  large  lame  de  trull’e  entre 
ciraque  escalope.  Saucer  Mornuy  et  glacer,  liouquet  de  pointes 
d’asperges  liées  au  beurre  au  milieu. 

Escalopes  ^de)  Jiiilic.  —  Escalopes  de  ris  blanchi,  assaison¬ 
nées,  farinées  et  sautées  au  beurre.  Dresser  en  couronne,  sur 
escalopes  de  boudin  de  volaille,  avec  petite  demi -laitue  braisée, 
lame  de  truite,  et  rognon  de  coq  sur  chaque  escaiDjie.  Jus  li(.‘. 


l'iscalopcs  (de)  à  la  ADiccclialc,  —  Escalopes  de  ris  braise- 
assaisonnôes,  panét'S  à  l'anglai.se,  et  sautées  au  beurre.  Dresser  en 
turban  avec  lame  de  trutl'e  sur  ciiaijiie  escalope,  bouquet  de  pointes 
d’asperges  liées  au  beurre  au  milieu. 

Escalopes  de)  Kossîiii.  —  Escalopes  de  ris  blanchi,  assat, 
sonnées  et  sautées  au  beurre.  —  Dressées  en  turban  en  les  alter¬ 
nant  d'escalopi's  de  btie  gras  de  mêmes  dimensions,  assaisonnées, 
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farinées  et  sautées,  et  de  lames  de  trufi'es  semées  dessus.  —  Sauce 

\  * 

mm.lère  à  1  essence  de  tnifïes. 


Escalopes  (de)  à  la  \' il  leroy.  —  Escalopes  de  ris  braisé  et 
tenu  un  peu  ferme  ;  trempées  en  Sauce  Villeroy,  refroidies  et 
panées  à  Tanglaise.  —  l'rire  au  moment.  —  Accomp.  ;  .sauce  Pé¬ 
ri  gueux  ou  Tomates. 

.Vota.  —  Les  préparai  ions  à  ki  Vitlcroy  s'accompagnent  orfllnaî  rement  de 
sfiiice  tomates;  mais,  dans  certaines  circonstances,  et  si  la  composition 
du  -menu  l’e.'cige,  on  peut  adopter  Ja  sauce  l’érigucu.s. 

E.voelsior  à  i“).  —  His  piqué  à  la  trulTe  et  braisé  à  blanc 


Oarniture  :  quenelles  fines  (mousselines  de  volaille)  moulées  à  la 
cuillère  à  café  ;  1  tiers  avec  Irufle  Imcliée  dans  la  farce,  1  tiers  avec 
langue  bien  rouge  et  l’autre  tier.s  au  naturel.  Pocher  au  moment. 
—  Accomp.  :  Soubise  à  la  crème  avec  ad<iition  d’une  julienne  de 
Irudes,  champignons  et  langue. 


Gnriiitiii'cs  tliv<‘rsos. 

Mil.anaise,  Oseille,  Petits 
CAîSE,  etc. 


Clamaut,  Cuami'IGXons,  Jakdlmèhe, 
Poïs,  Poi.vTES  i/ Asperges,  Poute- 


(iralin  (au).  His  braisé  à  brun,  escalope,  reformé  sur  plat 
beurré  en  intercalant  chaque  escalope  d’une  cuillerée  de  sauce 
tluxelles  serrée.  Entourer  de  petits  cbam[)ignons  cuit.s,  couvrir  de 
sauce  duxelles,  saupoudrer  de  chapelure,  arroser  de  quelques 
filets  de  beurre  fondu  et  gratiner. 


(irillé.  —  Blancliî,  paré,  refroidi,  escalope  en  longueur,  assai¬ 
sonné,  pané  au  beurre  et  grillé  doiicemeut.  Sauces  et  garnitures 
variables.  l,e  ris  de  veau  blanclii,  refroidi  sous  presse  et  arrosé 
de  beurre,  peut  aussi  être  grillé  entier. 

.\la/;a;î'i'an  (en).  —  Escalopes  de  ris  braisé  à  blanc,  cliampi- 
gnons  et  truffes  liés  d'une  sauce  allemande.  —  Traitement 
ordinaire  des  Mazagrans.  (Voir  au  chaii.  liwuf,  Mazafjran  de  cec- 
ceUes.) 

.\l  oiitaiibaii  (à  la).  —  His  piqué  lard  et  truffes,  braisé  et  glacé, 
—  riarniture  de  petites  croquettes  de  riz  rondes  à  la  langue  écar¬ 
late  ;  grosses  rondelles  de  boudin  de  volaille,  en  farce  panade  à  lu 
crème,  truffée  ;  et  petits  cliamjiignons.  — Accomp.:  velouté  à 
Tessence  de  champignons. 

Papillote  (en).  • —  Hraisé  à  blanc,  escalopé  et  reformé  en  in- 
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tercîilant  les  escalopes  de  minces  lames  de  jambon,  et  de  sauce 
duxelles  claii'e.  Enfermer  en  papillote  liuiléc  avec  même  sauce 
dessous  et  dessus,  et  souffler  au  four. 

i^arîsieiiiio  (à  lu).  —  Idquer  tru/Te  et  langue  ;  Lraiser  n  brun  et 
glacer.  Dresser  avec  pommes  et  fonds  d'artichauts  garnis  alternés 
autour.  —  Saucer  avec  le  fonds  réduit  et  passé. 

I*rîiic<"ss(‘  (à  la).  —  Clouté  aux  trufles  et  braisé  à  blanc. 
Dresser  en  timbale  sur  garniture  de  pointes  d'asperges,  avec  lames 
de  Irulfes  de  cliaque  côté.  —  Sauce  allemande  à  l'essence  de  cham¬ 
pignons. 

trécrevissos  i^au.x).  —  Clouté  aux  trutres  et  braisé  à 
blanc.  Bouquets  de  queues  d'écrevisses  (i  par  couvert)  et  liées 
à  kl  crème,  de  cliaque  côté.  A  chaque  extrémité,  3  coques  farcies 
dressées  debout.  — ■  .Vccomp.  :  sauce  allemande  au  heure  d’écre¬ 
visses. 

(à  la).  —  Piqué,  braisé  à  brun  et  glacé.  Dressé  avec  les 
fonds  d'articliauls  garnis  de  sauce  bordelaise  serrée  autour  ; 
lames  de  moelle  pochée  entre  les  fonds.  iMncée  de  persil  haché  sur 
la  bordelaise,  et  le  fonds  de  braisage  réduit  au  fond  du  plat. 

IW'ifeiic»*  à  la).  —  Clouté  aux  truITes  et  braisé  à  blanc.  Dressé 
avec  les  quenelles  et  champignons  garnis,  alternés  des  crêtes  et 
rognons.  Fonds  de  braisage  réduit  au  fond  du  plat,  et  sauce  alle¬ 
mande  à  l’essence  de  truffes  à  part. 

Siiiiit-(;<.M*iiiîiîn  (à  la).  —  Piqué,  braisé  et  glacé.  Entouré  de  la 
garniture  Saint-Germain  diminuée  en  conséquence.  Sauce  béar- 
nai.se  à  part. 

Sous  la  coiidro.  —  Clouté  trufTes  et  langue  et  légèrement 
coloré  an  beurre.  Poser  le  ris  sur  une  large  lame  de  langue  à  î’é- 
carlate  garnie  de  lames  de  truffes,  et  enfermer  dans  une  abaisse 
de  pâte  à  foncer.  Dorer,  rayer,  pratiquer  une  ouverture  dessu.s  et 
cuire  pendant  43  minutes  à  four  cliaud.  En  sortant  du  four, 
emplir  l’intérieur  de  demi-glace,  et  fermer  rouvorlure. 

'rîiiiliatc  ^eu;.  — (Voir  aux  h’nfi'é<‘s  mixtes,) 

1'oiiloiisaiiio  (à  la).  —  Clouté  truffes  et  braisé  à  blanc.  Dres¬ 
ser  avec  la  garniture  en  bouquets  autour  ;  cordon  de  glace  autour 
de  ceux-ci,  et  la  sauce  à  part. 
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Les  rognons  de  veau  pour  sauter  ne  doivent  pas  être  détaillés 
tro[)  minces,  ce  qui  les  expose  à  durcir  ;  et  ils  sont  d’abord  dé¬ 
graissés  et  déuervés.  S’ils  doivent  être  grillés,  on  les  pare  de  façon 
à  laisser  autour  une  mince  couche  de  graisse,  et  on  les  fend  en 
deux  en  longueur  pour  les  embrocher. 


1 

♦ 

'  ■  #' 


lîorcy  (à  la).  — Assaisonné,  sauté  vivement  et  égoutté.  Cîumf- 
fer  seulement  dans  la  sauteuse  1  cuillerée  d'écluilotes  hachées. 
Mouiller  d’un  décilitre  de  vin  blanc,  réduire  de  moitié,  et  remet¬ 
tre  les  rognons  en  casserole  avec  2  cuillerées  de  glace  et  filet  de 
jus  de  citron.  Compléter  avec  8Ü  grammes  de  beurre;  faire  dis¬ 
soudre  en  vannant,  et  ajouter  une  (dncée  de  persil. 

itordclaise  (à  la).  —  Sauté,  égoutté,  et  mélangé  à  2  décilitres 
de  sauce  bordelaise,  additionnée  de  100  grammes  de  moelle  en  dés 
pochée,  pincée  de  persil  haché,  et  125  grammes  de  cèpes  émincés 
sautés  et  bien  égouttés.  Dresser  en  timbale, 

ltC‘rrielioiinc  (à  la).  —  Faire  revenir  au  beurre  125  grammes 
de  lard  de  poitrine  en  dés  blanchi,  et  125  grammes  de  champi¬ 
gnons  émincés.  Égoutter  et,  dans  la  même  graisse,  faire  revenir 
vivement  les  rognons.  Égoutter  également,  déglacer  avec  filet  de 
vin  rouge,  réduire  et  ajouter  1  décilitre  et  demi  de  sauce  borde¬ 
laise  sans  moelle  bien  beurrée,  Heraettre  dans  celte  sauce  ro¬ 
gnons,  lardons  et  champignons,  rouler  pour  mélanger  et  dresser 
eu  timbale  avec  pincée  de  persil  haclié. 

Casserole  (en).  —  Le  rognon  paré,  en  laissant  un  peu  de 
graisse  autour,  assaisonné,  et  cuit  doucement  au  four  en  casse¬ 
role  en  terre,  avec  beurre,  et  en  le  retournant  souvent.  Temps  de 
cuisson  :  1  demi-heure.  .Arroser  d'un  lilet  de  bon  Jus  en  servant. 

Chainpi^'iions  (sauté  aux).  —  Ib'océtler  comme  pour  le  ro¬ 
gnon  de  ba?uf. 

Cocotte  (en).  —  Préparé  comme  le  rognon  en  casserole.  En¬ 
tourer  de  :  50  grammes  de  lardons  rissolés  ;  50  grammes  de 
champignons  crus  en  quartiers  sautés  au  beurre  ;  50  grammes  de 
pommes  de  terre  eu  petites  gousses  d’ail  blanchies.  Finir  de  cuire 
le  tout  ensemble,  et  tilet  de  bon  jus,  en  servant  ;  comme  pour  le 
rognon  en  cocotte. 
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rroiites  (aux).  —  Tailler  une  croûte  dans  un  pain  ronil  spécial. 
La  vider,  beurrer  rinlcrieiir  et  séclier  au  four.  (Sarnir  au  moment 
avec  un  rop;non  sauté  aux  champignons,  additionne  de  lames  de 
trulles  et  de  quenelles  ordinaires  (100  grammes  ]»our  un  ser- 


Ciirrk*  à  l'[ii(lioiine  (au).  —  100  grammes  d’oignons  revenus 
au  beurre  avec  une  bonne  pincée  do  currie  ;  ajouter  1  décilitre  de 
velouté  ordinaire  et  mettre  à  point.  Sauter  le  rognon,  l’adjoindre* 
à  la  sauce,  et  servir  aussi  lût  avec  riz  à  rindienne  à  part, 

(irillé.  —  Le  rognon  traité  comme  il  est  indiqué  dans  la  no¬ 
tice,  assaisonné  el  grillé.  S’accompagne  des  beuiTcs  et  sauce.s  qui 
conviennent,  aux  grillades. 

Ilongfroiso  (à  la).  —  Le  rognon  sauté  et  égoutté,  Faii'c  revenir 
il  la  place  loo  grammesd’oignons  hachés  avec  [uncée  de  [lajndku; 
mouiller  d’une  cuillerée  de  crènie,  réduire,  ajouter  i  décilitre  de 
velouté,  passer,  el  mettre  à  point.  Adjoindre  les  rognon.s,  sauter 
un  instant  et  dresseï*  en  timbale. 

I.iotç'ootîst*  (il  la).  —  Se  traite  comme  le  rognon  Casseroh*.  Un 
instant  avant  de  servir,  ajouter  l  petit  verre  d'i'aii-de-vic  de  ge¬ 
nièvre  llambée,  "1  baies  de  genévrier  écrasées  et  un  lilel  de  bon  jus 
de  veau. 

(à  la).  —  l’arer  le  rognon  en  lui  laissatit  une  lé¬ 
gère  envelopiie  de  graisse,  et  le  détailler  par  le  traversée  ou 
C)  rouelles.  Assaisonner,  sauter  à  feu  vif,  égoutter,  déglacer  avec 
lilel  de  madère,  et  ajouter  ;  cuillerées  de  glace  de  viande  fon¬ 
due,  filet  de  jus  de  citron,  b()  grammes  de  beurre  <'l  pincée  de 
persil  haché.  Dresser  les  morceaux  de  rogtions  en  couronni*  dans 
nue  timbale  ou  sur  un  plat,  les  arroser  avec  ia  sauce,  lû.  gertiir  le 
milieu  avec  HHt  grammes  de  pniiiles  d’asperges  et  bn  gramiiirs 
de  LrulVes  en  lames. 
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en  .  —  j.e  rognon  sauté  nature,  dressé  au 


te  U 


d’une  bordure  derizotto.  Couvrir  d’une  légère  couche  du  rnêmi* 
saucer  Mornav  et  glacer. 


l'ori iig::iise  à  lad  —  l.e  rognon  appi'été  en  rouelles  et  trait»* 
comme  il  est  expliiiué  au  «  rognon  à  la  Monl]>ensier.  »  Dresser  en 
couronne  avec  une  petite  demi-tomate  farcie  sur  chaque  mor- 
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cçaii  ;  une  cuillerée  de  l^ortiiiîaise  serrée  au  milieu,  et  la  sauce  du 
rognon  autour. 

Viiiîü  divers  (sauté  aux).  —  Au  Chablis,  Corton,  Laffitte, 
Madère,  Porto,  Saint-Julien,  Volnay,  Xérès,  etc. 

Le  procédé  est  invariable  et  est  celui  décrit  au  «  Hognon  sauté 
Madère.  »  (Voir  liofjnun  de  Ihruf.) 

SELLE  DE  VEAU 

La  Selle  de  veau  pour  Relevé  se  sert  braisée  ou  rôtie.  On  doit 
préférer  le  braisage  qui  fournit  pour  celte  pièce  un  fonds  de  grande 
valeur.  Quel  que  soit  le  mode  adopté,  ou  supprime  les  rogiiijus, 
on  dégraisse  fortement,  et  les  bavettes  sont  rognées  de  façon  à  ce 
c]ue,  étant  repliées,  elles  couvrent  jiisle  les  filets.  Puis  la  pièce 
est  rognée,  d’un  côté  au  ras  des  os  du  quasi,  et  de  rautre  au  ras 
des  côtes.  —  'femps  de  braisage  ;  3  heures. 


Charti’oiiso  "à  lab  —  Braisée  et  glacée.  Dressée  sur  plat  long 
avec,  à  chaque  bout,  une  chartreuse  de  légumes  de  même  hauteur. 
—  Le  fonds  réduit,  clair,  au  fond  du  plat  et  en  saucière  à  part. 

Alati  gfiioii  (à  la).  —  Braisée  à  moitié,  puis  masquée  en  surface 
d'une  Matignon  assez  épaisse.  (Voir  Appareils,  chap.  des  Garni- 
itires.)  Recouvrir  de  bardes  ou  de  minces  tranches  de  jambon; 
emballer  en  forte  crépine  et  donner  encore  2  heures  de  cuisson  à 
four  doux,  —  Se  sort  tel  que,  avec  le  fonds  réduit  eu  saucière. 

Aletleraicli  à  la,  —  La  selle  braisée.  —  Détacher  les  deux 

/ 

gros  blets  en  laissant  subsister  un  cadre  fixe  tout  autour.  Pour 
cela  :  inciser  la  selle  le  long  de  l'os  de  l’écbine,  ainsi  c[u'à  chaque 
extrémité  et  à  1  centimètre  des  bords  tout  auiour.  11  ne  reste  plus 
alors  qu’à  enlever  les  blets,  en  les  détacliant  avec  précaution 
d’après  les  os. 

Délailhu’  les  filets  très  régulièrement  en  aiguillettes  ou  en  esca- 
lojies.  Saucer  un  peu  le  fond  de  la  double  caisse  que  forme  la  selle 
ainsi  traitée,  de  bécliamel  au  paprika;  reformer  les  filets  à  leur 
place  et  en  leur  état  naturel,  en  mettant  entre  chaque  escalope  un 
peu  de  la  même  sauce  et  2  lames  de  truffes.  .Napper  la  surface  de 
sauce  béchamel  au  paprika  bien  relevée,  et  glacer  rapidement  à 
la  salamandre.  Enlever  ensuite  la  selle  à  la  palette  pour  la  dresser 
sur  le  ])lal  de  service.  —  .\ccomp.  :  le  fonds  de  braisage  réduit 
part  i,  et  une  timbale  de  riz  pilaw. 
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A'i'lsoii  (à  la)*.  —  La  selle  lii-aîsêe  el  [iréparée  comme  pour 
Metternich.  Remplacer  la  béeliamel  au  paprika  pour  Kuriiir  le 
l'onds  de  la  selle  et  reformer  les  iilels  par  de  la  Soubise,  et  inter¬ 
caler  une  mince  lame  de  jambon  entre  les  escalopes,  et  de  même 
forme  que  celles-ci.  Etant  reformée  en  son  étal  naturel,  masi[uer 
la  surface  de  la  selle  d’un  a|>pareii  desouftlé  au  parmesan,  addi¬ 
tionné  du  quart  de  son  poids  de  purée  de  trufTes.  Enlonrer  d’une 
forte  bande  de  papier  beurré  ponr  maintenir  l’appareil,  el  passer 
la  selle  au  four  doux  pendant  lu  inimités  pour  pocliage  de  cet 
appareil.  Enlever  la  bande  de  paider  en  sortant  la  pièce  du  four. 

—  .\ccoinp,  :  le  fonds  de  braisage  de  la  pièce. 

Orîi*ii(iiïe  (à  1).  —  La  selle  apprêtée  comme  il  est  dit  à  la 
<i  Metternich.  »  Les  (llets  reformés,  en  masquant  les  escalopes  d’une 
Soubiseau  currie,  sanstrulTes.  Etant  reformée,  la  selle  est  nappée 
d’une  béchamel  tomalée  bien  relevée  et  glacée.  Entourer  la  jiièce 
de  demi-céleris  braisés  dans  le  fonds  de  la  selleT  Timbale  de  riz 
pilaw  à  part. 

l*rîinM'  Orlofî.  —  La  selle  étant  traitée  comme  ci-de.ssns,  elle 
est  reformée,  en  masquant  les  escalopes  de  Soubise,  et  en  inter¬ 
calant  line  belle  lame  de  truile  enlrecliaque,  .\ap[)er  la  surface  de 
sauce  Mornay  soubisée  bien  relevée,  et  glacer. 

Iloiiaîssanoc  (à  la,.  — La  selle  braisée  et  glacée  dre.ssée  avec 
un  gros  bouquet  de  clioux-llenrs  è  chaque  bout.  Le  reste  de  la 
garniture  dressé  sur  les  côtés  en  bouquets  alternés.  —  .\ccomp.  : 
le  fonds  de  déglaçage  passé  et  réduit,  el  sauce  hollandaise  pour 
les  choux-fleurs  ffonds  el  sauce  à  jtarl  . 

Hoiiiaiioir  à  la).  —  La  selle  étant  a[qirétée  comme  pour  Met¬ 
ternich,  les  tilels  sont  reformés  en  masquant  les  escalopes  d’un 
émincé  de  grihouis  lié  à  la  crème.  Napper  la  surface  d'une 
Récharnel  bien  relevée  finie  au  beurre  d'écrevisses.  Entourer  la 
jiîèce  d’une  couronne  de  demi-fenouils  braisés  au  vin  blanc.  — 
Accomp.  :  le  fonds,  passé  el  réduit  ,  à  part. 

'l'aUey ranci  (à  la).  —  Les  tilets  de  la  selle  sont  [loignardés  do 
gros  clous  de  Irulfes  (poids  de  l.l>à  2D  grammes)  [dantés  réguliè¬ 
rement.  11  faut  pour  une  selle  ordinaire  diK)  grammes  de  Irutres.) 

—  barder,  braiser,  glacer  au  moment,  et  dresser  sur  le  pial  de 
service  sifiqilemenl  avec  une  partie  du  Jus  réduit.  —  Le  reste  à 
part,  et  une  garniture  à  la  Talleyrand  en  timbale. 

’l’osca  [p.  laj.  —  La  selle  préparée  comme  pour  MeUeruicIu 
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Combler  presque  entièrement  le  vide  des  filets  avec  un  excellent 
macaroni  à  la  crème  coupé  court.  Sur  celle  garniture,  reformer 
les  filets,  en  masquant  chaque  escalope  de  purée  Sou  bise  et  en 
les  intercalant  de  lames  de  trulTes.  Il  s’ensuit  que  les  filets  refor¬ 
més  saillissent  symétriquement  de  chaque  côté  de  réchine.  Nap¬ 
per  la  surface  de  béchamel  soiibisée  et  glacer.  —  Accomp.  à 
part  ;  le  jus  de  braisage. 

TÈTE  DE  VEAU 

La  cuisson  de  la  tête  de  veau  est  toujours  traitée  par  un  Blanc. 
Si  la  tète  estpour  être  détaillée,  elle  est  déso.ssée  avant  d’être  mise 
à  dégorger.  Quand  elle  est  blanchie  entière  (sans  être  désossée),  il 
faut  30  minutes  de  blancliissage  ;  si  elle  est  désossée,  15  minutes 
suffisent.  Étant  rafraîchie,  elle  est  frottée  avec  un  morceau  de  ci¬ 
tron,  et  mise  immédialement  dans  Blanc  bouillant,  —  Pour  la 
cuire  entière,  elle  est  emballée  dans  une  serviette  afin  de  pouvoir 
la  sortir  facilement;  si  elle  est  cuite  désossée,  elle  est  également  cou¬ 
verte  d’une  serviette  pour  éviter  le  contact  de  l’air  qui  la  noircirait. 

Le  Blanc  se  marque  à  raison  de  10  grammes  de  farine  et 
S  grammes  de  sel  au  litre  d'eau,  et  s’acidiile  d’une  cuillerée  de 
vinaigre  ou  de  la  chair  d’un  demi-citron,  au  litre  également. 

Quelle  que  soit  la  façon  dont  la  Tête  est  servie,  elle  doit  tou¬ 
jours  être  accompagnée  d’une  escalope  de  langue  et  de  cervelle. 


Aiigiaisc  (à  1’}. —  Cuite  entière  ou  pariiioitié  sans  èlre  désos¬ 
sée,  Se  sert  avec  un  morceau  de  lard  bouilli,  et  s’accompagne 
d'une  .sauce  persil  (parstey  sauce). 

Farcie.  —  La  tète  cuite  au  hUinc.  —  Prendre  la  partie  du  mu¬ 
seau  au-dessous  de  l’œil  et  sur  le  front  (jjartie  mince)  et  détailler 
à  l’emporte-pièce  en  ronds  de  5  centimètres  de  diamètre.  Garnir 
à  la  poche,  et  du  côté  de  la  chair,  d’une  couche  de  la  farce  sui¬ 
vante:  Parce  de  veau  à  la  panade  et  crème  250  grainmes;  œufs 
durs  hachés  125  grammes;  débris  de  cervelle  lOO  grammes; 
duxelles  sèche  2.5  grauiines;  1  gramme  de  persil  ihaché;  relever 
assez  fortement  au  cayenne.  —  Saïqioudrer  la  surface  de  chape¬ 
lure,  arroser  de  beurre  fondu,  et  poser  la  plaque  où  sont  les  ronds 
farcis  sur  une  autre  contenant  un  peu  d’eau  chaude.  Faire  grati- 
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ncr  au  four,  cl  servir  avec  sauce  quelconque  relevée,  comme 
l^iquaiite,  HavigoLe,  Torlue;  ou  bien  Valois,  Béarnaise,  etc. 

rinaiicîère  (à  la).  —  Cuite  au  blanc,  —  Détailler  la  lèle  en 
carrés  réguliers,  ou  en  ronds  à  rcmporle-pièce.  Dresser  en  tim¬ 
bale  avec  garniture  financière. 

Frite,  —  Détailler  comme  pour  larcir,  et  mariner  pendant 
1  heure,  aveejus  de  citron,  huile,  persil  haché  et  assaisonnement. 
Tremper  en  pâte  à  frire,  et  frire  an  moment.  Dresser  sur  serviette 
ou  sur  grille,  —  Accomp.  :  sauce  Madère  ou  l'omales. 

Froide  à  la  Flaiiiaiulo.  —  l.a  lète  désossée  et  partagée  en 
deux  parties.  —  Couper  la  langue  en  deux  sur  la  longueur  ainsi 
que  les  oreilles  dé  lâchées.  — •  Dispo.ser  en  travers,  sur  chaque 


demi-tèle,  i  morceaux  d’oreille,  et  la  moitié  de  la  langue  (sur  le 
côté  chair).  —  Rouler  chaque  partie  sur  elle-même  on  commeneant 
parle  museau.  Ficeler  fortemeiil,  cuire  au  blanc,  et  laisser  refroi¬ 
dir  dedans,  —  On  peut  également  faire  cuire  la  tête  d’abord,  puis 
la  garnir  et  la  rouler  comme  ci  dessus  en  l'enveloppant  d'une  ser- 
vietlc.  Se  détaille  comme  une  galantine,  et  se  sert  froide  avec 
une  sauce  tarlare  ou  rémoulade,  et  toujours  accompagnée  d'un 
morceau  de  cervelle. 

Oodard  (à la).  —  Se  sert  principalement  entière  avec  celLo  gar¬ 
niture,  mais  se  sert  aussi  détaillée,  comme  pour  la  (inancière, 
avec  sauce  et  garniture  (iodard. 


FouleHo  (à  hC.  —  Cuite  au  blanc.  —  Détailler  en  carré.s,  et 
escaloper  chaque  morceau  en  1  ou  5  parties.  Lier  d’une  sauce 
poulette,  et  dresser  en  timbale  avec  idncée  de  persil  haché. 

Ravigrott*  (î\  la).  —  Opérer  comme  Poulette,  en  rempla<;ant 
par  une  sauce  ravigote  chaude. 

Toi’tillioia^  'à  la).  —  Ajouter  à  ID  rnorceau.x  de  téje  détaillés 
pour  service  :  1  ait  grammes  langue  écarlate:  l'W>  gratiuiics  de 
tiailfes,  et  15D  grammes  de  cîjampignons  en  julienne,  avec  .*{  déci¬ 
litres  de  sauce  madère.  Mijoter  le  tout  avec  la  tèle  pendant  I  demi- 
lieure,  et  compléter,  au  moment  de  servir,  avei*  grammes  de 
zeste  de  citron  en  julienne  blanchi.  —  Dresser  sur  plat  on  en 
timbale  et  entourer  de  10  demi-ouifs  durs  cdiauds. 

Tonialo  Lsauce).  —  Cuite  au  blanc  et  aecoinpagriée  d'une  sauce 

dit  O, 


riEI,EVES  ET  ENTREES 


421 


Tortue  (en).  —  Cuite  au  blanc  cl  détaillée  en  ronds  de  4  cen¬ 
timètres  de  diamètre,  en  ne  laissant  subsister  que  la  peau.  Dresser 
sur  plat  ou  en  timbale  avec  garniture  et  sauce  tortue. 

Toiiloiisniiic  (à  la).  —  Détaillée  en  ronds  ou  carrés  pas  trop 
gras.  Dresser  sur  plat  ou  en  timbale  avec,  garniture  J’ouloumine. 

Vîiiaîiïrettc  ou  ù  rhiiilc  (à  la).  Cuite  au  blanc,  entière 
ou  détaillée,  et  dressée  avec  persil  bien  vert  autour.  —  Accompa- 
gnenienl  à  part  :  câpres  entières,  oignon  et  persil  hachés  sur 
ravier,  ou  vinaigrette  en  saucière. 

rCriMK 


Est  surtout  employée  dans  la  cuisine  israélite  où  elle  remplace 
le  lard,  Deut  également  se  servir  braisée, après  avoir  été  dégorgée, 
blanchie,  mise  sous  presse  légère,  puis  piquée,  braisée,  et  glacée 
comme  un  fricandeau.  —  Se  sert  avec  épinards  ou  oseille. 


PRÉPARATIONS  DIVERSES  DU  VEAU 


BLANQUETTE 

à  1 ROO  rjranunes  pour  /  .s'crricc.) 

Aiieiciiiio  (à  T).  —  Les  élémeuls  de  la  Blanquette  se  prennent 
dans  la  poitrine,  l'épaule,  et  les  côtes  de  collet. 

Détailler  en  morceaux,  dégorger  à  l'eau  froide,  blanchir  et  ra- 
fraîchir.  Marquer  en  cuisson  avec  fonds  blanc  (à  cnuverL),  saler  a 
raison  de  b  grammes  de  sel  au  kilo,  faire  partir  et  écurner.  Carnir 
de  20Ü  grammes  de  carottes  entières,  150  grammes  d'oignons  pi¬ 
qués  de  2  clous  de  girotle,  et  bouquet  composé  de  100  grammes 
poireau.x,  4  grammes  queues  de  i)ei‘sil,  fragmeids  de  thym  et  lau¬ 
rier.  Cuire  pendant  1  lieure  et  demie  environ. 

Avec  le  fonds  de  cuisson,  apprêter  5  quarts  de  litre  de  velouté; 
dépouiller  |>endaiit  t  quart  d’iicure  avec  10!)  grammes  d'éplu¬ 
chures  de  champignons  ;  lier  an  moment  avec  5  jaunes,  filet  de 
jus  de  citron,  jnuscade  répée,  et  1  décilitre  de  crème.  Béduiro 
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pour  mise  a  poinl  et  passer  sur  la  El  an  quelle,  égouttée,  parée,  et 
additionnée  de  ^50  grammes  pelits  oignons  cuîls  à  Liane,  et  jui- 
tant  de  champignons  cuits.  Dresser  en  timbale  avec  léger  semis 
de  persil  liaclié. 


'  '•■“ris 


“  Les  céleris  cuits  dans  le  fonds  do  la  blan¬ 
quette  et  en  même  temps,  et  dressés  autour  de  celle-ci. 

Dîve  l'sos.  —  Se  lait  ogaleinont  aux  cepes,  morilles,  mousse¬ 
rons,  irufTes,  elc. 

Aodillo.s  (aux).  —  Les  nouilles  blanchies,  pochées  dans  un 
fonds  de  veau  corsé,  el  dressées  en  bouquets  sur  la  blanquette. 


FlUCAL)  ELLES 

Se  font  à  cru  el  à  cuit  comme  il  est  indiqué  au  chapitre  lîcruf, 
el  selon  le  même  procédé.  Les  fricadelles  de  veau  sont  naturelle¬ 
ment  plus  Unes  que  celles  de  bonif. 

FlilCASSitE 

La  fricassée  se  difï'érencie  de  la  lilanquelle,  en  ce  que  les  mnr- 
ceaux  dégorgés  et  épongés  sont  revenus  au  beurre  à  blanc  et  sin¬ 
gés  d’abord.  La  farine  élant  cnile,  la  fricassée  est  mouillée  de 
fonds  blanc,  assaisonnée  el  poriéc  à  FélnilliLion.  EIltMaiil  |uir  con¬ 
séquent  dans  la  sauce  qui  est  linalnmeul  liée  comme  celle  de  la 
blanquolle,  mais  sans  rédnclion, 

l’outes  les  garnitures  iiidirjiiées  à  cet  article  sont  applicables  à 
la  fricassée. 

MATELOTE 
'P)'Op,  <l(i  ht 

Esta  proprement  parler  un  sauté  au  vin  rouge,  el  pourrait  dre 
classé  parmi  ceux-là,  s'il  n'était  ordinairoment  désigné  sous  le 
nom  de  Matelote,  dans  les  jiays  du  Centre,  oit  il  se  fait  bcaucmip. 

Détailler  le  veau  comme  pour  sauté,  et  le  faire  revenir  nu  beurre 
avec  2  oignons  coupés  en  quartiers.  Mouiller  à  couvert  avec  2  tiers 
<le  vin  rouge  et  1  tiers  de  fonds  blanc  ;  assaisonner,  ajouter  bouquet 
garni,  forte  jtoinle  d  ail  broyé  et  cuire  lentement  i)CndanL  1  benres. 
Egoutter  les  morceaux  et  les  nietlre  clans  une  anlre  casserole  avec 
lîtiO  grammes  de  petits  oignons  glacés  et  aulani  de  champignons 
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sautés  au  beurre.  Passer  et  réduire  la  cuisson  à  quarts  de  litre 
la  lier  avec  loü  grammes  de  beurre  manié  divisé  en  parcelles 
(GÜ  grammes  beurre  et  -iO  grammes  farine)  ;  la  verser  sur  le  veau 
avec  1  verre  de  cognac  llambé.  iXe  plus  laisser  bouillir,  mais  tenir 
bien  cliaud.  Dresser  en  timbale. 


PAi.N  DE  YEAU 

Est  un  appareil  de  farce  de  veau  à  la  panade  et  à  la  crème  (voir 
Farces),  poché  au  liain-marie  en  moule  à  douille  uni,  grassement 
beurré  et  décoré  de  détails  de  IrulVes,  Le  temps  de  pochage,  qui 
varie  selon  la  contenance  des  moules,  peut  être  fixé  à  iG  minutes 
pour  un  moule  d’un  litre. 

S’accompagne,  selon  les  cas,  d'une  Financière,  Godard,  Toulouse 
ou  Régence;  ou  d’une  sauce  Allemande,  Suprême,  Madère  ou  Péri- 
gueux. 

SAUTES  l>E  VEAU 
[/  /;il,  7  00  par  service.) 

Aulierjgiiios  (aux).  —  Le  veau  détaillé  sauté  avec  beurre  et 
huile.  Égoutter  l’excès  de  graisse,  ajouter  100  grammes  d’oignons 
hachés,  pointe  d’ail  et  faire  revenir.  Mouiller  de  i  décilitre  de  vin 
blanc  et  réduire.  Compléter  avec  1  lilre  de  fonds,  deniî-litre  de 
sauce  tomate  et  bouquet  garni.  Cuire  doucement  pendant  1  heure 
et  demie.  Egoutter,  passer  la  sauce  et  la  réduire  à  1  quart  de  litre^ 
et  remettre  avec  le  veau.  Dresser  sur  plat  ou  en  timbale,  et  entou¬ 
rer  avec  ,X<HJ  grammes  d’aubergines  pelées,  détaillées  en  tronçons 
de  1  centimètre  d'épaisseur,  assaisonnées,  farinées  et  sautées  au 
beiiri’e. 

Ualaiaiic  (à  la).  —  Sauté,  mouillé  et  cuit  comme  ci-dessus. 
Ajouter  une  garniture  catalane  ^les  tomates  pelées,  pressées,  cou¬ 
pées  en  4  et  saiiLées  au  beurre).  Laisser  mijoter  1  quart  d’heure 
et  servir  en  timbale, 

Uhaiiipi^iioiis  (aux).  — Sauté,  mouillé  de  i  litre  fonds  brun 


et  demi-litre  demi-glace.  Ajouter  bouquet  garni  et  cuire  pen 
1  heure  et  demie.  Passer  la  sauce  et  la  réduire  à  1  tiers  de  litre  en 
l’additiounanl  de  1  décilitre  et  demi  d’essence  de  champignons. 
Ajouter  500  grammes  de  champignons  sautés  au  beurre,  verser  la 
sauce  sur  le  sauté,  et  dresser  en  timbale  aveir  persil  concassé. 
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Cfiassour  (au).  — SauLé  et  mouillé  de  1  litre  et  demi  de  fonds 
brun  tomate.  Ajouter  bouquet  garni  et  cuire  pendnnt  1  heure  et 
demie.  Passer  et  réduire  la  cuisson  à  fond,  l'ajouter  à  l  tiers  de 
litre  de  sauce  chasseur.  Verser  sur  le  sauté,  faire  mijoter  pendant 
un  quart  d’heure  et  dresser  eu  timbale. 

rinos  liiM'lx'S  (aux).  —  l*rocéder  comme  pour  le  «  sauté  chas¬ 
seur»  en  remplaçant  la  sauce  chasseur  par  une  .sauce  lines  herbes. 

Iiidioiiiio  (à  1’}.  A  Santé  a  l'huüe,  elsau])Oudré  de  1*20  grammes 
d’oignons  hachés  et  1  gramme  de  eu r rie.  hfuand  l’oignon  est  revenu, 
singer  de  îjt)  grammes  de  farine  et  mouiller  avec  1  litre  et  demi 
de  fonds.  .Assaisonner,  ajouter  bouquet  garni  et  cuire  pendant 
1  heure  et  demie.  Passer  la  sauce  avec  soin,  dresser  en  timbale, 
et  servir  du  riz  à  l’indienne  à  part, 

{à  la),  —  Sauté  à  rtniile,  avec  lOO  gramme.s  d’oignons 
hachés  et  pointe  d’ail.  Egoutter  l’Iiuile.  Itéglacer  avec  2  décilitres 
de  vin  blanc;  réduire  et  mouiller  d’un  litre  de  fonds,  .\jonler 
l  litre  de  fond.S  brun,  1  kil.  de  tomates  fraîches  concassées  ou 
:i  quarts  de  litre  de  sauce  tomate  et  bouquet  garni.  Cuire  itendauL 
1  heure  et  demie.  Egoutter  les  morceaux  et  leur  ajouter  : 
250  grammes  petits  oignons  sautés  au  beurre,  200  grammes  cliam- 
pignons  et  persil  concassé.  Itédiiire  la  sauce,  la  jiassor  sur  le 
veau,  et  laisser  mijoter  encore  quart  d’heure.  Dégraisser;  dresser 
en  timbale,  et  entourer  de  croûtons  en  cœurs  frits  à  riiuile. 

.Xoiiîllcs  (au.v).  —  Ti-üiter  comme  le  sauté  aux  champignons, 
liemplacer  ceux-ci  par  des  nouilles  blanchies  à  moitié,  et  tinies 
de  pocher  dans  la  sauce  du  veau.  Dresser  en  timbale  ;  les  nmiilles 
sur  le  veau,  on  en  bouriuets  sur  les  côtés. 

Orannise  (à  l’j.  —  Procéder  comme  pour  le  Sauté  û  la  Portu¬ 
gaise  ci-de.ssous,  en  ajoutant  à  la  garniture  500  grii;mme.s  de 
chayottes  tournées  en  grosses  gousses  d’ail,  bhiucliios  el  sautées 
au  Ijeurre,  et  ItM)  grammes  d’oignous  en  rouelles  frit. 

Di'iiUanier.  —  Traiter  comme  le  Sauté  aux  Cliainpignons. 


Passer  à  moi  Lié  cuisson,  et  achever  celle-ci  avec  une  garniture  de 
légumes  pi'intaniers.  Dresser  en  timijale  et  semer,  sur  le  saute, 
des  petits  pois  et  haricots  verts  en  dés,  cuits  à  l’anglaise. 

Port  niaise  'à  laj.  —  J^rocédor  comme  pour  le  «  Sauté  Ma- 
rengo,  »  mais  remplacer  la  garniture  pai*  1  kil.  de  tomates  pelées, 
concassées,  ajoutées  un  (Hiart  d'heure  avant  de  servir. 


VIANDES  DE  BOUCHERIE 


Troisième  Série  :  MOlîTOA’  ET  AiixMiAI 


AMM  ELLES 

Les  atiimellcs  jouaient  un  rAle  assez  important  dans  runcicnne 
cuisine,  et  sont  encore  très  estimées  dans  certains  pays.  Elles  doi- 
ventètre  échaudées,  dépouillées,  et  longuement  dégorgées  ensuite. 
Au  moment  de  l'apprêt,  elles  sont  escalopées  et  épongées. 


Frîtes.  —  Escalopées,  assaisonnées  et  marlnées  à  cru  pendant 
ïi  heures  avec  Jus  de  citron,  huile,  rouelles  d’oignons  et  aromates. 
Tremper  à  la  pâte  à  frire  ou  paner  à  [’arjglaise.  —  Accornp.  à 
pari  :  beurre  maître  d'hûtel  ou  Hercv. 

Fricassée.  — Traiter  selon  le  mode  ordinaire  des  fricassées 
(cuisson  liaiis  la  sauce),  et  dre.sscr  en  timbale.  La  fricassée  se  sert 
aussi  en  croûte  de  lotirte  ou  de  voLau-vent. 

Sautées.  —  Escalopées,  assaisonnées,  sautées  au  beurre  et 
longuement  égouttées,  'l’raiter  ensuite  selon  l'un  des  modes  d'ap¬ 
prêt  des  rognons. 

Vînaisfri'^ttc  (à  la).  —  Cuire  comme  pour  blanquette,  et  les 
ajouter,  chaudes,  dans  une  vinaigrette  très  relevée. 


BAKOA  ET  DOUBLE 

Le  Baron  comprend  les  deux  gigots  et  la  selle,  et  constitue  l'uiie 
des  plus  belles  pièces  qui  soient.  Le  Diiurlb-:  est  re[)résenté  par  les 
deux  gigots  non  séparés.  —  L'un  et  l’autre  se  servent  exclusive¬ 
ment  comme  relevés,  et  sont  toujours  rôtis,  —  Pour  ces  pièces,  le 
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juschiir,  ou  très  légèrement  lié,  est  ce  qui  convient  le  mieux  pour 
accompagnement.  Pour  les  garnitures  qui  comportent  une  sauce, 
celle-ci  doit  être  tenue  très  claire. 

Garnitures  qui  leur  sont  applicables. 

voir  chapitre  des  (.hirnitures.) 


is 


Dauiuiixe,  Duchesse,  Bououetièhe,  Bristol,  Ferval,  Fhascati, 
Hussarde,  Jahdi.mèhe,  Jai'oxaise,  M  vcédolne,  Milanaise,  Portu¬ 
gaise,  Provençale,  Henaissance,  Bicuelieu,  Sarde,  Saint-Flü- 

RENTIN. 
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et  r 


leur  sont  applicables 


COTKLETTES 


Iti'otoiiiio  (à  la).  —  Sautées,  dressées  en  turban,  avec  garni¬ 
ture  de  flageolets  à  la  bretonne  au  centre.  Filet  de  jn.s  autour. 

Itiilo/,  (à  la).  —  A  moitié  grillées,  épongées  et  eiiduiles  sur  les 
deux  faces  d’un  appareil  de  béchamel  serrée  à  fond  avec  addition 
de  parmesan  riipé.  Paner  à  la  milanaise  ;  colorer  au  Iteurre  cla¬ 
rifié,  et  dresser  sur  fond  de  rizot  aux  Inities. 

ilai'iïfiinii  (<à  la).  —  Panées  à  la  milanaise;  sautées  au  Ijciirre 
et  huile,  et  dressées  en  turban  serré  avec,  au  milieu,  buisson  de 
crêtes  et  rognons  passés  à  la  pâle  à  frire  et  frits.  —  Sauce  tomates 
relevée  à  part. 

IlhainpvaMon  (è  la).  —  Boulangère  à  blanc.  De  préférence, 
côtes  liasses  [tarées  comme  pour  «  tjoucbère»,  assaisonnées  et  co¬ 
lorées  au  beurre  des  deux  côtés.  Marquer  en  plat  eu  terre  avec 
grammes  d’oignons  émincés  [tassés  au  beurre  a  Idauc;  mouil¬ 
ler  presf[ue  à  couvert  avec  fonds  bianc  ;  ajouter  pointe  d’aü,  bou¬ 
quet  garni,  et  mettre  au  four.  Au  bout  de  iniuuLes,  comptéter 
avec  (il Ml  grammes  de  poinme.s  de  leri'e  tournées  eu  bouchon, 
émincées  et  assaisonnées,  et  finir  de  cuire  en  arrosant  souvent, 
l.n  LMiisson  des  cttlos  terminées,  le  niouiilemenl  doit  se  trouver 
presf|U(‘  ré<luil  à  fond. 
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Finani'îère  (à  la).  —  Ouvrir  la  noix  sur  rêpaisseur,  de  façon 
à  former  poche,  et  en  faisant  l’incision  aussi  petite  que  possible. 
Garnir  l’inlérieiir  d’une  conclie  de  farce  à  ia  crème  IrufFée  {à  la 
poche).  Bien  refermer  ;  colorer  les  côLelettes  des  deux  côtés,  com¬ 
pléter  la  cuisson  par  braisage  et  glacer  au  dernier  moment.  Dres¬ 
ser  en  turban  avec  lames  de  triilîès  sur  chaque;  garnir  le  centre 
d’une  linaucière  ou  servir  ia  garniture  ù  part. 

Laura.  —  Grillées  et  emballées  en  crépine  avec  macaroni  à  la 
crème  (HO  grammes  par  pièce).  Irouçoimé  et  additionné  d’un 
ijuarl  de  son  poids  de  tomates  pelées  concassées.  Saupoudrer  de 
chapelure  el  griller  à  la  salamandre  ou  passer  au  four.  —  Coi-don 
de  sauce  demi-glace  tomatée  claire  autour. 

Maiiileiioii  i'à  la).  —  Les  côlelelles  simplement  colorées  au 
beurre  des  deux  côtés.  Éponger,  et  tes  garnir  en  dôme,  toutes  du 
même  côté  avec  un  appareil  Maintenon  .  Saupoudi'er  de  chapelure 
fine,  arroser  d’un  filet  de  beurre  fondu  et  mettre  au  four  pour 
gratiner  légèrement  la  surface  de  l’appareil  et  compléter  la  cuis¬ 
son  des  côtelettes.  —  Accornp.  :  sauce  Périgueux- 

Nota.  --  La  sauce  l^^ériî^ueux  ruhiitionnéc  de  quelques  lames  de  tmITes  est 
raccompag^nemerit  réel  des  côtelettes  a  ki  Maintenon  et  c'est  une  faute  d'y 
substituer  une  sauce  tomates  onune  garnifure  quelconque. 

4 

.Vloiil^’lns  (à  la).  —  Côtelettes  sautées  d’un  côté  et  garnies  en 
dôme  d'un  appareil  .Montglas  en  Julienne  très  courte,  et  froid. 
Paner  à  l’anglaise  ou  ranger  sîmpfement  sur  plaque  beurrée,  pour 
chapelurer  d’un  coup  la  totalité  des  côtelettes.  Arro.ser  d‘un  filet 
de  beurre  fondu  et  mettre  au  i'oiir  pour  complément  de  cuisson  et 
coloration.  —  Accornp.  :  cordon  de  sauce  demi-glace. 

.UoiiS(jiie(;iii*e  (à  la).  —  Les  côteUdLes  marinées  1  heure  à  l'a¬ 
vance  avec  citron,  huile  et  aromates.  Sauter  à  l'huile  et,  à  moitié 
cuisson,  éponger  et  mas([uer  Tun  des  c<)lés  de  godiveau  addi¬ 
tionné  (le  duxelles  sèche  et  fines  herl>es,  en  faisant  légèrement 
bomber  l’appareil,  lianger  sur  plaque,  beurrer  la  surface  de  1  ap¬ 
pareil  au  pinceau  et  mettre  au  four  pour  pochage  et  complément 
de  cuisson.  Dresser  en  Lurlian  et  gaiaiir  le  milieu  de  fonds  d’arti¬ 
chauts  et  cham])ignons  émincés  sauté.s  à  cru  et  réunis  dans  une 
sauce  duxelles. 

MiiriHt»  (à  la).  —  Les  côtelettes  sautées  aux  deux  tiers  el  gar¬ 
nies  on  dôme,  d’un  côté,  d’un  très  fin  émincé  de  champignons, 
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lié  à  la  bécliîimel  serrée.  Saiipoiulrcr  de  parmesan  râpé,  et  passer 
au  four  pour  complément  de  cuisson  et  léger  gratinage.  Cordon 
de  purée  de  I  ornâtes  au  tou  r, 

.lliitloii-Cliopp.  —  GüteleUe  de  filet  (aillée  épaisse,  jiarée 
courte,  et  grillée.  Se  sert  généralement  nature,  mais  peut  s'ac- 
com}iagner  des  garnitures  ordinaires  des  côtelettes. 


Pancfs.  —  Celles  pour  griller  se  panent  simplement  au  beurre 
celles  pour  sauter  se  panent  à  l'anglaise.  Ltn  pi-end  de  préférence 
masses  côtes  pour  cet  usage.  —  Garniture  à  volonté. 


Pai'isioiinc'  (à  la).  —  Grillées  et  dressées  e,*n  turban.  Pommes 
à  la  parisienne  au  milieu,  fonds  d’artichauts  autour.  Jus  clair. 

l‘oiiipa(lo«r  (à  la).  ~  Sautées  et  dressées  en  turban.  Pyra¬ 
mide  de  petites  cro(]uettes  de  pommes  en  billes  au  centi-e.  l'onds 
d'ai'tichauts  garnis  de  purée  de  lentilles  autour  des  côtes,  avec 
belle  lame  de  li'uire  supcljaijue.  Gordon  do  sauce  f*érigiieux. 

l*rov(*ii^iilo  (à  la).  — Sautées  d'un  côté  seulement  et  garnies 
de  ce  côté  d’un  appareil  à  la  Provençale,  :  Voir  Apjfareils  au  chap. 
des  O’fti’ttiiuresA  Pousser  au  foui*  pour  Unir  de  cuire  la  c(ilLdetle  et 
glacer  l’ajipareil.  —  Accomp.  facullalif  ;  sauce  Provençale. 

Itél'oi'iiu*  (à  la).  —  Panées,  sautées  et  dresséc.s  en  turban. 
Sauce  Réforme  à  part. 


Séviii'iié  (à  la).  —  Sautées  d'uu  côté  et  garnies  d’un  appareil 
à  croquettes  de  volaille  dressé  eu  dôme  du  cédé  sauté.  Patier  à  l'an¬ 
glaise  el  finir  de  cuire  au  four  en  leur  l'aisaiiL  prendre  eoulour. 

SurMl«is<‘  las  —  Mari  nées  au  ci  trou  et  aromates,  saupou¬ 
drées  de  mie  de  pain,  puis  grillées  el  dressées  en  turban  avec  l’ac- 
compagiiemeiiL  .suivant  :2()i)  grammes  de  pommes  pelées,  émin¬ 
cées,  cuites  avec  filet  de  vin  blanc  et  réduites  en  marmelade 
additionnée  de  lOÜ  grammes  de  raifort  râpé,  et  I  décilitre  de  sauce 
mavon  naisG. 

•I- 

Valois  kl).  —  Grillées  à  moilié  et  garnies  en  dôme,  d'un 
côté,  d'une  MotUglas  en  julienne  cotiiLe,  liée  avec  farce  quel¬ 
conque  ^veau  ou  volaille)  et  espagnole  réduite.  Passer  au  four 
poui-  pocliage  et  comjilénn'ul  de  cuisson  el  dresser  en  turban. 
Garniture  d’obves  farcies  id  pochées,  liées  à  la  demi -glace  au  mi¬ 
lieu.  — ■  Sauce  Valois  à  part. 
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VÎIIeroy  (à  la).  —  Grillées  ou  sautées,  et  traitées  selon  le  pro¬ 
cédé  ordinaire  des  préparations  à  la  Villeroy. 

1':  P  A  U  LE 

Itonne  Foiiiiiie  (à  la).  —  Désossée,  farcie  avec  000  grammes 
de  chair  à  saucisses,  et  cuite  à  moitié  avec  laO  grammes  de  sain¬ 
doux,  Déposer  en  plat  en  terre  un  demi-litre  de  haricots  hlancs 
cuits  aux  deux  tiers  avec  lOO  grammes  de  carottes  en  rondelles  ; 
ajontèr  ÎOO  grammes  d’oignons  émincés  sautés  au  Leurre, 
1  gramme  d’ail  écrasé,  ainsi  que  l’épaule  et  sa  graisse  de  cuisson. 
Finir  de  cuire  au  four  en  arrosant  fréquemment. 

Itoiilaiiiforo  (à  la).  — Désossée,  assaisonnée  intérieurement, 
roulée  et  ficelée.  Faire  colorer  au  four  pendant  une  demi-heure. 
Placer  l’épaule  sur  plat  en  terre;  entourer  de  1  kü.  de  pommes  de 
terre  en  quartiers  ou  émincées,  et  de  400  grammes  d’oignons  gros¬ 
sièrement  émincés  et  passés  au  beurre.  Arroser  avec  la  graisse 
de  cuisson  de  l’épaule  et  terminer  la  cuisson  au  four,  en  arrosant 
souvent. 

Braisée,  —  L’é])aute  ainsi  traitée  peut  être  farcie  ou  non, 
mais  elle  doit  toujours  être  désossée,  assaisonnée,  roulée  et 
ficelée.  .Ainsi  apprêtée,  elle  est  dite  en  «  musette  »  ou  en  «  hallo- 
tine.  »  Sa  conduite  est  celle  de  tous  les  braisés,  et  elle  peut  s’ac¬ 
compagner  de  toutes  garnitures  de  légumes  ou  de  purées. 

Braisée  aux  \av<‘ts.  — Etant  cuite  aux  trois  quarts,  la  re¬ 
tirer  dans  un  plat  à  sauter  et  PenLourer  de  I  kil.  200  de  navets 
tournés  en  gousses,  colorés  à  la  [>oêle  et  200  grammes  de  petits 
oignons  traités  de  même.  Dégraisser  le  fonds  de  braisage,  le 
passer  snr  l’épaule,  et  finir  de  cuire  le  tout  ensemble. 

Bacilles  (aux).  —  Procéder  comme  ci-dessus,  en  employant 
comme  légumes  :  500  grammes  de  navets,  400  grammes  de  ca¬ 
rottes,  40(t  grammes  <le  céleris  raves  et  300  grammes  de  petits 
oignons  ;  le  tout  tombé  au  consommé,  et  glacé. 

Bîz  (au).  —  Désossée,  roulée,  ficelée,  colorée  au  four  et  braisée 
aux  trois  quarts  en  la  mouillant  largement,  et  en  conservant  la 
graisse  dans  le  fonds  de  braisage.  Retirer  dans  une  petite  brai- 
sière,  entourer  de  500  grammes  de  riz  blanchi,  mouiller  avec  le 
fonds  .sans  le  dégraisser  et  finir  de  cuire,  lu»  cuisson  étant  à  point, 
le  riz  doit  avoir  absorbé  toul  le  fonds.  Jus  à  part  en  servant. 
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GIGOT 

A  II  «la  ISO  1':.  —  Le  parer,  raccourcir  et  peser.  Marquer  en 
cuisson  à  l’eau  bouillante  salée  à  raison  de  8  grammes  au  litre  et 
compter  une  demi-Jieure  au  kilo  pesant,  (iarnir  de  .‘K)0  grammes 
tle  carottes,  300  grammes  d’oignons,  2  clous  de  girolle,  bouquel 
gaiaii  et  2  gousses  d'ail.  Servir  en  même  lemi»s  que  le  gigot  une 
sauce  au  beurre  a  l’anglaise  additionnée  de  100  grammes  de  câpres 
au  litre.  Les  légumes  de  cuisson  autour  de  la  pièce. 

XüTA,  —  (Kl  peut  1  ac€ompcL4,mer  de  purées  diverses  dont  les  éléuients  sont 
cuits  avec  le  gigot,  sauftiuand  il  s’agil  de  purée  de  poiames  de  terre  ou  d'un 
farineux  ijLielconque, 

Iti'iiLso.  —  Enlever  l'os  du  quasi,  raccourcir  le  inaiiche  et  faire 
colorer  le  gigot  au  four.  Marquer  en  braisage;  couvrir  de  fonds 

ë 

blanc  juste  à  couvert,  et  cuire  à  raison  de  trois  quarts  d'heure  à  lali- 
vrc.  Egoutter  la  pièce  ;  passer,  dégraisser,  réduire  la  cuisson,  et 
glacer  le  gigot  en  l’arrosant  de  quelques  cuillerées  de  celte  réduc¬ 
tion,  —  .\ccomp.  :  le  fonds  réduit  additionné  d’im  peu  de  madère, 
et  en  saucière.  —  Le  gigot  braisé  a  ordinairement  une  purée 
comme  garniture,  soit  :  purée  de  pommes,  haricots,  navets, 
choux-tleurs,  etc. 

Itor(loi:ii8<‘  (à  la).  —  Dé.sossé  jusqu'au  jarret,  sans  l'ouvrir,  et 
lardé  intérieurement  de  jambon.  Garnir  d’une  farce  à  Ericadelle 
de  veau  très  grasse  ;  recoudre,  colorer  au  four  en  bnusière  étroite, 
mouiller  à  hauteur  avec  bon  fonds,  et  cuire  à  raisou  de  I  lieure  et 
demie  au  kilo.  Au  cours  de  la  cuisson  et  en  temps  utile,  ajouter: 

1  kil.  de  lard  de  poitrine  salé  et  blanclji  ;  1  kil.  carottes  et 
.300  grammes  navels  coupés  en  quartiers,  0  oignons  moyens  h'-gè- 
remenl  colorés  à  la  j>oèle,  2  gou.sse.s  d’ail  et  bouquet  garni.  Le 
tout  étant  bien  cuit,  dresser  le  gigot  avec  lard  et  légumes,  — 
.\cconip.  :  sauce  tomates  additionnée  de  cuisson  réduite. 

ft«>iilaii<g<‘re  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  l’épaule  eu  lenaiif 
compte  du  poids  pour  la  cuisson. 

Itoiiiio  roininr  (à  la).  — Procéder  comme  pour  l’épaule  en  te¬ 
nant  compte  du  ]>oids  pour  la  cuisson. 

Itroloiim*  (à  îaL  —  Rôti  et  servi  avec  son  jus  tenu  un  peu 
gras.  —  Garniture  de  flageolets,  ou  purée  bretonne  en  timbale. 

Mîii’iiic  fil  clif vi'eiiil.  —  Mettre  le  gigot  dénervé  et  piqué 
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dans  une  marinade  (voir  Marinades  pour  Pièces  de  /ioucli.  en  che¬ 
vreuil  ^  cliap.  des  Sauces),  et  pendant  un  temps  qui  est  déterminé 
surtout  par  la  tendreté  de  la  viande  et  le  degré  de  la  température 
ambiante-  Le  temps  normal  pour  un  gigot  moyen  est  de  ’î  Jours 
en  biver  et  de  2  jours  en  été.-  Éponger,  rùLir  sur  grille  et  bien 
rissoler  le  lard  de  piquage,  —  Accomp.  :  sauce  chevreuil. 

Mciitbe  (saucej.  —  Le  gigot  rôti  à  l’anglaise,  et  le  raouton  en 
général  froid  ou  chaud,  s'accompagnent  toujours  d’une  sauce 
menthe  froide.  (\’oir  série  des  Sauces  froides,  chap.  des  Sauces.) 

Soiibîse  (à  la).  — Braisé  avec,  ajoutés  en  temps  utile,  1  kil.  oÜÜ 
d'oignons  émincés  et  Sût)  grammes  de  riz.  Passer  à  rélamine  et 
servir  en  timbale,  en  même  temps  (pie  le  gigot  glacé  au  dernier 
moment. 

Nota.  —  La  Souliise  peut  être  apprêtée  en  dehors  du  gigot,  mais  si  l’œtl  y 
gagne,  la  note  savorique  y  perd  considérablcnient. 


LANGUES 


Constituent  à  titre  de  variété  d’assez  agréables  entrées.  Leur 
traitement  général  et  garnitures  étant  les  mômes  que  ceux  des 
Langues  de  veau,  il  est  inulile  de  les  énumérer.  (Voir  Langues  de 
Veau .) 


PIEDS 

(^^)  pieds  pour  i  service.) 

Désossés  et  llambés.  Enlever  la  tonde  de  poils  qni  se  trouve 
entre  les  orteils  et  supprimer  ceux-ci.  —  Se  cuisent  généralement 
au  Blanc,  selon  le  procédé  indiqué  aux  «  Pieds  de  veau.  » 


lUauquetto  (en).  —  Cuits  au  blanc,  égouttés,  et  réunis  en 
sauteuse  avec  100  grammes  petits  oignons  cutis  ù  blanc  et 
250  grammes  de  champignons.  Lier  avec  2  décilitres  de  sauce 
allemande,  mijoter  5  minutes,  et  dresser  en  timbale. 

Fritot  (de).  —  Marines  avec  citron,  huile,  persil  haché  et  assai¬ 
sonnement,  Tremper  par  demi  en  pâte  à  frire,  frire  au  moment, 
et  dresser  avec  persil  frit.  —  Sauce  tomates  à  part. 

Poulette  (à  la).  —  Le  mode  le  plus  usuel.  —  Les  avoir  fraî¬ 
chement  cuits  autant  que  possible;  les  égoutter  à  fond  et  les 
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ajouter  dans  i  décilitres  de  sauce  et  garniture  poulette.  Dresser 
eu  timbale  avec  pincée  de  i)ei'sil  bâché  dessus. 

Tyrolien  no  (à  la).  —  Enndre  au  beurre  un  oignon  moyen 
ci>'elé  avec  3  tomates  pelées,  épépinées,  et  concassées  grossiè¬ 
rement;  sel,  poivre,  persil  haché  et  pointe  d'ail  broyé.  Mouiller 
d’une  cuillerée  de  sauce  |>oivrade  claire;  ajouter  les  pieds  de  mou¬ 
ton  chauds,  et  bien  égouttés;  et  laisser  mijoter  pendant 
miles  avant  de  servir. 


Procédés  divers,  applicables  aux  pieds  de  mouton, 
et  indiqués  à  Farticle  «Pieds  de  Veau». 

A  LA  CuSTI.NE,  1\ARCIS  A  LA  HOLIENAAISE,  CiIULLÉS,  ViNAIGHETTE,  OtC 


ponuiiXE 

Est  généralement  employée  poui*  les  Navarins,  Irish-Stew,  Cas¬ 
soulets,  etc.  Elle  s'emploie  aussi  pour  Epigrammes  après  avoir  été 
bouillie  ou  braisée  ;  mais  celte  préparation  s’applique  plutôt  à 
l’agueau  qu’au  mouton.  Enfin  elle  s’apprête  d'après  les  difli'rents 
modes  suivants  : 


llcrîfÎTC  à  la  .  —  liraisée,  désossée,  et  mise  à  refroidir  sous 
presse.  Détaillée  en  losanges  du  poids  de  SO  grammes  environ, 
panés  à  l’œuf  et  à  lu  rnie  de  pain  mélangée  de  champignons  crus 
hachés  et  [iressés,  fïriller  et  dresser  en  turban  avec  sauce  diixelles 
aux  mousserons  ou  aux  morilles.  Gordon  de  pommes  pailles  tail¬ 
lées  longues,  autour  des  poitrines- 


Itiablo  (à  kii.  —  liraisée,  détaillée  en  carrés  enduits  de  mou¬ 
tarde  cayeu  née  et  i>anés  à  l'anglaise.  Griller  et  accompagner  d’une 
sauce  à  la  lhable  très  relevée. 

Diiré-os  divor.sos.  —  braisée,  détaillée  en  carrés  ou  en  rec¬ 
tangles,  panés  à  l’anglaise  et  grillés.  Servir  avec  ;  purées  de  cé¬ 
leri,  lentilles,  pommes,  etc, 

V<*i*l-p!‘ô  (au).  —  Grillés  comme  ci-dessus,  et  dressés  sur 
beurre  maître  d'hntel  avec  bouquet  de  cresson  au  milieu,  et  coi'- 
don  de  pommes  pailles  autour. 

ItOCND.NS 


itei'rHdiniiiio-  (îï  lab  —  Dé|iouiIlés,  cscaIo])és,  sautés  et  réunis 
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avec  lard  et  champignons,  en  sauce  bordelaise.  (Voir  ^iofpwn  d 
Veau.  : 

Iloi‘<lelaise  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  les  rognons  de 
veau  dilo. 

Ilrochettc  (à  la).  —  Dépouillés,  ouverts  par  le  côté  convexe 
sans  être  complètement  .séparés  et  traversés  par  une  brochette, 
[)Our  les  maintenir  ouverts  :  assaisonner,  griller,  et  servir  avec 
une  noisette  de  beurre  maître  d’Iiùtel  dans  cliaque  rognon. 

Ili'oc'hcttos  (de).  —  Dépouillés,  détaillés  sur  répaisseur  en 
escalopes  de  8  millimèires,  assaisonnés  et  raidis  vivement  au 
beurre.  Enfiler  sur  brochettes  en  alternant  de  carrés  de  lard  de 
poitrine  blanchis  et  de  lames  de  cliampignons  sautés.  Paner  au 
beurre  et  griller.  —  Ces  broclieltes  so  servent  généralement  na¬ 
ture. 

» 

Itroflu'tte  (de)  à  l’Espii‘*-nolo.  —  Dépouillés  et  cuits  comme 
les  rognons  Rrochelte.  Gliaque  rognon  dressé  sur  une  petite  demi- 
tomate  assaisonnée,  grillée,  et  garni  de  beurre  maître  d’iiûlel  addi¬ 
tionné  de  25  grammes  de  piment  luiché  par  KM)  grammes.  —  En¬ 
tourer  de  beaux  anneaux  d’oignons  assaisonnés,  farinés  et  frits  à 
r  huile. 

N’ot,\.  —  Le  panage  fies  rognons  est  facuUatif  ;  il  n’est  pa.s  d’ailleur.s  de 
règle  absolue,  et  il  n’y  a  là  qu’une  question  d'idée. 

Cni'vallio.  —  l.>é[touilIés,  divisés  en  deux,  assaisonnés,  sautés 
et  flressés  en  couronne  sur  croûtons  en  crêtes  frils.  Petit  champi¬ 
gnon  sur  cliaque,  et  lames  de  truHes.  Saucer  d'une  demi-glace  ad¬ 
ditionnée  du  madère  de  déglaçage  et  légèrement  beurrée. 

r.liaiii|>n»'no  (au).  — Dépouillés,  divisésen  deux,  assaisonnés, 
sautés  et  dressés  en  timbale.  Déglacer  au  chami>ague,  réduire, 
ajouter  glace  de  viande,  filet  de  jus  de  citron,  et  beurrer  légère¬ 
ment.  Verser  sur  les  rognons. 


Cliainpi^'iioiiis  (aux), 
comme  rognons  de  veau. 


Dépouillés,  escalopes  et  traité: 


riiaD^aiibriaiiil.  —  En  brocfiette  avec  beurre  Chateaubriand 
et  garniture  vert-pré. 

CiraUii  (au).  —  Dépouillés,  partagés  en  deux,  et  raidis  vivement 
an  lieurre.  Dresser  sur  plat  beurré  un  petit  dème  de  farce  ordi- 
lüiire,  additionnée  tl’uii  bon  tiers  de  duxelles  sèche  (iO  grammes 
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de  farce  par  rognon).  l'Jnlotirer  la  base  d’épaisses  lames  de  cham¬ 
pignons  crus  chevalées  ;  incrnsler  les  demi-rognons  dans  la  farce, 
en  les  serrant  Tun  à  côté  de  IVititre,  et  placer,  au  milieu  du  dûme 
de  farce,  un  beau  chaini^ignon  cannelé.  Masquer  de  sauce  gratin, 
saupoudrer  de  mie  <ie  pain,  arroser  de  beurre  et  gratiner.  Cordon 
de  demi-glace  autour  des  rognons,  en  sortant  le  plat  du  Cour  ;  Jus 
de  citron  et  persil  haché  sur  le  gralin. 

liiissarilc  (à  la,.  —  Pour  G  rognons:  150  grammes  d’oignons 
émincés  sautés  au  beurre,  bien  rissolés,  liés  avec  100  grammes 
d’appareil  dncbesse  relâché  avec  l  demi- œuf  batln.  Dresser  en 
bordure  sur  plat  beurré,  saupoudrer  de  chapelure  et  gratiner.  Les 
rognons  santés  en  moitiés  dans  la  i>ordure.  Déglacerai!  vin  blanc, 
réduire  â  fond;  ajouter  1  décilitre  de  demi-glace,  1  déciliire  to¬ 
mate,  1  cuillerée  à  café  de  raifort  râpé,  et  verser  sur  les  rognons. 

îchol  (à  la).  —  Sauter  au  beurre  25(i  grammes  de  foie  gras 
frais,  assaisonné  et  fariné.  Le  mélanger  avec  sa  graisse  à. 
oOO  grammes  de  choucroute  cuite  et  100  grammes  de  trulfes  en 
dés.  ftresser  en  dôme  dans  une  crofite  à  Han  cuite  à  blanc,  et  en¬ 
tourer  de  12  demi-rognons  sautés,  et  roulés  dans  la  glace  de 
viande. 


I*i'<>c4'*ilé8  (livcrss.  —  Cu.\ssEi  ii,  Cuiuue  a  l’I.ndie.nae:,  Lié¬ 
geoise,  -Mo.xïpensieiî,  PoirrcGAiSE,  Vrxs  uivehs,  etc.  (Voir  aux  /h- 
(pwiht  de  veau,) 

'riii'liaii  (de)  à  la  Pîé'iiianlaiîiie. —  Dépouillés,  partagés  en 
deux,  assaisonnés,  sautés  et  dressés  en  couronne  avec  lames  de 
trulfes  entre  chaque  morceau,  sur  rizolto  à  la  piémontaise  moulé 
en  moule  à  savarin.  Demi-glace  tornatée  à  Tessencc  de  trulfes  au 
milieu. 

(à la).  —  Dépouillés,  partagés  en  deux,  sautés,  dre.s- 
sés  en  turban  dans  une  timbale  avec  un  ragoût  de  télés  de  cham¬ 
pignons  et  petites  saucisses  chipolata  au  centre  ;  saucés  d’une 
demi-glace  tornatée  relevée. 

(au).  —  lîognons  on  brochette  avec  beurre  maître 
d’iiûlel.  Garniture  cresson  et  pommes  pailles  en  bouquets. 

ViéM’ilIe  (à  la).  —  Dépouillés,  coupés  en  deux,  assaisonnés, 
santés  au  beurre,  et  dressés  en  couronne  sur  croùlons  en  créles 
frils.  Garnir  de  125  grammes  de  pelitsoignons  glucé.s,  Ii5  grammes 
de  chipolatas,  et  125  grammes  de  petites  tètes  de  champignons. 
Déglacage  au  madère  et  sauce  madère  autour. 


HEF.EViiS  ET  EXTBKES 


SELLE 

Tontes  les  garnitures  indiquées  à  l'article  «  Tlaron  et  DooLle  » 
sont  applicables  à  celle  pièce.  C’est  des  filets  de  la  selle  que  sont 
tirées  les  noisettes  qui,  avec  les  tournedos,  représentent  l’un  des 
articles  les  plus  usités  du  travail  courant.  —  La  selle  de  mouton  se 
sert  braisée  ou  rôtie. 


Braisée.  —  Parée,  ficelée  et  marquée  selon  le  procédé  général 
des  braisages.  Lorsqu’elle  esta  point,  elle  est  déficelée  et  mise  en 
plaque  pour  être  glacée  avec  son  fonds  de  braisage  déglacé  et  ré¬ 
duit. 


Nota.  —  La  méthode  de  pi'juer  les  selles  ou  carrés  destinés  à.  être  hraisés 
ou  rôtis  est  absolument  erronée.  Il  est  infiniment  préférable,  et  plus  dans  la 
règle,  de  laisser  ces  pièces  dans  leur  état  naturel. 

Metternicli  (à  la).  —  Procéder  pour  le  traitement  et  le  dres¬ 
sage  comme  à  la  «  selle  de  veau  à  la  Melterniclu  » 


iXiçoise  (à  la).  —  lïùLie  ou  braisée.  Dresser  avec  les  pommes 
eu  bouquets  sur  les  bonis;  les  haricots  verts  en  bouquets  sur  les 
flancs,  et  les  tomates  dans  les  iutervalles.  —  .lus  lié. 


Orientale  (à  1’).  —  .Même  procédé  que  pour  la  selle  de  veau. 

Prince  OrloflC.  —  Même  j>rocédé  que  pour  la  selle  de  veau. 

Piciiioiitaise  (à  la^. —  Braisée  et  détaillée  comme  la  «  selle  à  la 
Metteruicli.  »  Ileformer  en  enduisant  les  escalopes  île  béchamel  addi¬ 
tionnée  de  10(1  grammes  île  parmesan  râpé,  et  100  grammes  de 
triilTes  blanches  ràpée.s  au  litre.  Napper  de  même  sauce  et  glacer. 
Dresser  en  terrine  sur  lit  de  rizotto  à  la  piémontaise.  —  Jus  clair 
à  part. 

Siirvillc  (à  la),  -  -  Traiter  la  selle  comme  ci-dessus,  en  suppri¬ 
mant  les  truffes.  Dresser,  et  envoyer  à  pari,  le  fonds  réduit  et  une 
timbale  de  purée  de  fonds  d’arlicljauls. 


Garnitures  diverses  convenant  à  la  selle. 

Boulangère,  Daupiu.ne,  Duchesse,  Bououetière,  Bristol,  Fer- 
VAAL,  Frascati,  Hussarde,  Jardinière,  Japonaise,  .Macédoine,  Mi¬ 
lanaise,  Portugaise,  Prove.vçale,  Kenaiss.ance,  Hicuelieu,  Sarde, 
Saint-Florentin,  Saint-Germ.ux. 
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riI.KTS  ET  l'ILETS  MIGNONS 

Le  filet  de  mouton  désosvsd  el roulé,  se  rôtit  ou  se  braise  comme 
l’épaule  el  le  {^igot  el  admet  les  mêmes  garnitures.  Les  Ülels  mi¬ 
gnons,  qui  représentent  véritablement  le  filet,  se  font  sauter  ou 
griller,  el  prennent  les  garnitures  des  noisettes  et  tournedos, 
'l'raités  par  la  marinade,  ils  s’identifient  aux  filets  en  chevreuil. 
(Voir  Filels  en  Chevreuil,  cliapitrc  du  IFeuf.) 

NOISETTES 

(Pouh  moijcn  :  DO  (p'ammcs,) 

Toutes  les  formules  indiquées  à  l’article  «  tournedos»  peuvent 
être  transposées  à  l’usage  des  noisettes,  et  il  est  inutile  de  les  ré¬ 
péter  ici.  (Voir  Tournedos,  çlia)iilre  du  liœnf.) 


CASSOULET 

[Prop,  pour  J  siervice  :  S(U)  tjruiuuiesi  de  miuOuu.) 

1®  Marquer  en  cidsson,  avec  la  garniture  ordinaire,  I  litn*  île 
haricots  lilancs,  mis  à  tremper  "1  heures  à  l’avance.  Sider  à  rai-'^on 
de  4  grammes  au  litre  d’eau  ,  aJoidG[‘  (»  gousses  d’ail  etifiK)  gratiiine.s 
de  couennes  de  lard  fraîches  blanchies  et  attacliée.s  en  |mi[uet. 
l'Viire  partir,  écumer,  convrir,  cl  laisser  marcher  doucement  pen¬ 
dant  1  heure,  .loitidre  idors  un  moi'cean  de  lard  de  poitrine  de 
3110  grammes  el  1  saucisson  à  bail  de  même  poids  au.x  haricots,  et 
continuer  la  cuisson. 

,  i®  l'aire  revenir  doucement,  au  saindoux,  fitn  grammes  d’é- 
pauie  de  mouton  tlésossée  et  lOOgi'ammes  lie  poitiTnc  dé-taillés  en 
morceaux  pas  trop  gros.  Egout  1er  la  moitié  de  la  graisse,  ajouter 
2  oignons  hachés  et  2  gousses  d’ai!  lu’oyées,  el  conlinuerà  fairM* 
revenir  jusqu'à  ce  que  les  oignons  comniencenl  à  colonu'.  Com¬ 
pléter  avec  I  décilitre  et  demi  de  ]>nrée  de  lomales  el  finir  <ie 
mouiller  à  hauteur  avec  de  la  cuis.son  de  haricots.  Mettre  un  boii- 
ijuel  garni,  et  cuire  doucemeiil,  comme  un  navarin. 

3®  Eoncer  terrine  on  jdals  creux  en  terre  avec  les  couennes  dé¬ 
taillées.  I>resser,  en  alterna  ni  par  couches,  le  mouton,  les  liaricots, 
le  lard  elle  saucisson. 

Saupoudrer  la  su i* face  de  chapelure,  et  faire  gratiner  doucement 
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au  four  pendant  1  heure  en  arrosant  de  temps  en  tenaps  avec  de 
la  cuisson  de  haricots  réservée. 


iNot.\,  —  l'ûiir  siniplifier  cette  tiiétliocle,  dans  le  service  de  restaurant,  on 
peut  cuire  (e  cassoulet  à  Tond;  détailler  les  couennes  en  petits  carrés;  dres- 
ser  le  cassoulet  en  terrine,  ckapelitret  yraihter  au  moment.  Mais  le  résultat 
est  moins  bon. 


CURRIE  A  L’INDIENNE 

Détailler,  en  gros  dés  de  R  centimètres  de  ciUé  environ,  1  kilo  de 
cliuir  maigre  de  mouton.  Enirc  revenir  au  saindou.K  avec 
100  grammes  d’oignons  hachés,  sel,  et  J  gramme  de  poudre  de 
currie.  Quand  les  oignons  commencent  à  cohtrer,  singer  de 
■40  grammes  de  farine,  et  mouiller  ensuite  de  trois  quarts  de  litre 
d’eau  ou  de  fonds.  Cuire  doucement  pendant  1  heure  et  demie. 

Dresser  en  timbale,  et  envoyer  en  même  temps  une  timbale  de 
riz  à  l’indienne. 

D.MJBE  A  L’AVIGN'Ü-NN’AISE 

Gigot  désossé,  détaillé  en  morceaux  carrés  de  80  à  90  grammes. 
Iraverser  chaque  morceau,  et  dans  le  sens  du  ül  de  la  viande, 
d  un  bout  de  lardon  assaisonné  de  sel  épicé.  Mettre  à  mariner 
pendant  2  heures  avec  vin  rouge,  luiile  (1  décilitre  par  litre  de 
vin),  carottes  et  oignons  émincés,  gousses  d’ail,  thym  et  laurier, 
queues  de  persil. 

Ranger  eu  terrine  tapissée  de  minces  bardes  de  lard,  on  alter¬ 
nant  les  couches  de  mouton  d’un  semis  d’oignons  hacliés,  pointe 
d  ail,  lard  de  poitrine  en  dés  blanchi,  et  couennes  fraîches  blan¬ 
chies  et  détaillées  en  petits  carrés  de  2  centimètres  de  coté,  pin¬ 
cée  de  thym  et  de  laurier  pulvérisés.  Assaisonner  très  légèrement 
chaque  couclie,  et  placer  au  centre  un  fort  bouquet  de  persil,  en¬ 
fermant  une  lanière  d’écorce  d’orange  séchée.  Mouiller  avec  la  ma¬ 
rinade  passée,  compléter  avec  fonds  pour  mouillement  à  liauleur  ; 
couvrir  de  bardes, puis  fermer  et  luter  liermétiquement  la  terrine. 
Cuire  pendant  5  heures  dans  un  four  de  chaleur  rigoureusement 
égale.  Se  sert  en  terrines  (petites  terrines  pour  service  de  détail).  ■ 

Emincés  et  hachis 


Suivent  exactement  les  règles  d’apprêt  des  «  Émincés  de  Rœuf.  » 
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Voir  au  chapitre  iîœuf  (préparaLiotts  diverses)  les  articles; 
liJmlncéit:  A  l’I^carlate,  à  la  Clermont,  à  la  Marianne,  etc. 
Jlackis:  En  Bordure;  en  Coquilles;  à  la  Eeriiiière;  à  la  Grand’- 
Mère  ;  à  la  Polonaise  ;  à  la  Portugaise,  etc. 


EPIGRAMME 

L’épigramme  se  compose  d’une  cAtelette  et  d'un  morceau  de 
poitrine  braisée  taillé  en  cœur,  panés  à  l’anglaise,  et  sautés  ou 
grillés.  Cette  préparation  s’applique  le  plus  usuellement  à  l’a¬ 
gneau. 


IIAUICOr  Dl-  MOUTON 
[Prop.  pour  !  aercice  :  .2  hii.  ih  moultm,) 

Faire  rissoler  au  saindoux  !2oD  grammes  de  lardons  maigres  et 
dDD  grammes  de  polits  oignons,  et  égoutter.  Passer  à  ia  place 
2.  kil.  mouton  (poitrine,  collet  et  épatilc:  détaillé  en  i-agoùt.  Egout¬ 
ter  l’excès  de  graisse,  ajouter  .'t  gousses  d’ail  écrasées,  40  grammes 
de  farine,  et  laisser  roussir  celle-ci.  Mouiller  de  t  litre  d'eau  ;  as¬ 
saisonner  de  H  grammes  de  sel  et  I  gramnie  de  poivre,  et  ajouler 
1  l)Ouquel  garni.  Cuire  pendant  une  derai-lieui‘e  ;  égoutter  les 
morceaux  dans  une  auli'e  casserole;  y  joindre  lard,  oignons,  1  litre 
haricots  blancs  cuits  à  moitié,  et  passer  la  sauce  dessus.  Finir  de 
cuire  au  four,  et  dresser  en  petites  terrines. 


IHISII-STEW  (BAGOUT  IlLANX) 

(Pro/>.  pour  !  aervire:  }  kit.  2>'y(K\ 

Détailler,  comme  pour  ragoi'il.  poitrine  et  épaule  désossée.  I)i.s- 
poser  Jes  morceaux  dans  une  casserole  de  grandeur  pj'upoi'licuinéi*, 
par  couches,  en  les  alLernanl  de  pomme.s  de  terre  1 1  kiU,  linement 
et  régulièrement  émincées,  et  d'oiguon.s  hachés  (VÜD  gi-ammes). 
Assaisonner  entre  chaiiue  couclie  de  sel  et  de  poivre  tU»  graiurnes 
de  sel  ettj  grammes  de  poivre  jmiir  la  totalité  .  Mouiller  do  .î  quarts 
de  liire  d'eau;  ajouler  un  i>ouqiiel  garni,  couvrir  hermétiquement, 
et  cuire  au  four  pendant  I  heure  ouviron.  —  La  pomme  de  terre 
tient  lieu  à  la  fois  de  garniture  et  d’élément  de  liaison,  dans  celte 
sorte  de  ragoût. 


IŒI.EVÉ3  ET  ENTRÉES 


JIOUSSAKA 

Ilacliis  de  mouton,  udditioimé  de  chair  d’aubergine  frite,  lié 
de  2  œufs  aie  kilogramme  de  liachis,  d’un  peu  de  mie  de  pain,  oi¬ 
gnons,  champignons  et  persil  hachés;  1  décilitre  d’espagnole  toma* 
tée  fortement,  bien  relevée  et  assez  serrée. 

Pour  /  service  de  l (h  —  i*eler  2  aubergines;  les  émincer  en 
grosses  rondelles^  assaisonner,  fariner  et  frire  ii  l’huile.  Fendre 
eu  deux  0  autres  aubergines,  .sur  la  longueur,  les  ciseler  intérieu¬ 
rement,  les  frire,  les  vider  de  leur  chair  qui  est  ensuite  hachée  et 
additionnée  à  2  fois  son  poids  de  hachis  de  mouton,  2  œufs, 
aO  grammes  d’oignon,  5  grammes  persil,  125  grammes  cham)>i- 
gnons  hachés,  1  décilitre  d’espagnole  lomatée.  —  .\vec  les  peaux 
des  aubergines,  foncer  un  moule  à  cliarlotte  bas,  grassement 
beurré,  garnir  ce  moule  par  couches  alternées  de  liachis,  et  de 
rondelles  d’aubergines  frites.  Couvrir  avec  les  peaux  d’aubergines 
restantes  ;  un  papier  beurré  sur  celles-ci  et  cuire  pendant  une 
heure  au  bain-marie.  Démouler,  après  l’avoir  laissé  reposer  ami- 
mites.  Saupoudrer  de  persil  barbé. 

MUTTON-PIE 

Se  traite  exactement  comme  le  Beefsteach-pie,  en  remplaçant  les 
escalopes  de  bœuf  par  des  dés  de  chair  maigre  de  mouton.  (Voir 
lUj'uf.  Préparaliom  diverses.) 

NAVARIN 


l*our  i  seroicr.  —  2  kil.  SOtt  de  mouton  (poitrine,  collet,  épaule, 
basses  côte.s)  taillé  en  morceaux  deOl*  à  100  grammes,  revenu  vive¬ 
ment  en  plein  feu  avec  de  la  graisse  clarifiée.  Assaisonner  de 
■12grammes  de  sel,  poivre  du  moulin,  5  grammes  de  sucre  en  poudre 
(celui-ci  se  dépose  lentement  au  fond  de  la  casserole  où  il  s’attache 
et  caramélise;  il  est  ensuite  décomposé  par  le  mouillement  auquel 
il  communique  la  couleur  nécessaire  en  même  temps  qu’il  donne 
du  moelleux  au  fonds).  Quand  les  viandes  sont  bien  rissolées, 
égoutter  presque  toute  la  graisse,  singer  de  (îR  grammes  de  farine 
et  mouiller  d’un  litre  et  demi  d’eau  ou  de  fonds.  Ajouter  îîOO  gram¬ 
mes  de  tomates  fraîches  ou  l  décilitre  et  demi  de  purée,  1  gousse 
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d’ail  écrasé,  I  boa  boiujiiet  f:;arni.  Laisser  cuire  une  lieiire.  Egout¬ 
ter  ensuite  le  navariu  sur  un  tatnis  ;  prendre  les  morceaux  un  à 
un,  pour  les  juirer  et  les  remelîre*  clans  une  autre  casserole.  Ajou¬ 
ter  grammes  de  jietils  oignons  glacés  et  IlO  pommes  de  terri' 
tournées  comme  pour  les  pommes  à  l’anglaise.  Passer  la  sauce  sur 
le  navarin  après  l'avoir  fjien  dégraissée.  l'ai  tes  partir  en  ébulli¬ 
tion.  Couvrir  lierméiiquement,  et  cuire  encore  1  heure.  En  sortanl 
la  casserole  du  four,  la  pencher  d'un  côté  [*our  faciliter  le  dé¬ 
graissage.  Servir  très  chaud  en  timbale. 


]V;ivai'iii  priiitaiiM^r.  —  Procéder  comme  ci-dessus.  —  Quand 
le  navarin  est  passé,  ou  le  garnit  des  légumes  suivants  :  gram¬ 

mes  oignons  nouveaux,  .‘JOO  grammes  carottes  nouvelles,  îiditgram  ■ 
mes  navets  nouveaux,  parés,  sautés  à  la  poule  et  glacés;  oiKl  gram¬ 
mes  pommes  nouvelles  grattées,  lOit  grammes  petits  pois  frais  et 
100  grammes  haricots  verts  en  dés,  crus-  Cuii’c  le  navarin  1  heuri' 
encore  en  arrosant  souvent. 

i{emar<|uer  cjue  les  légumes  cuisent  moins  vite  dans  le  navarin 
qu’à  l’eau  bouillante;  à  moins  que  le  four  ne  soit  par  trop  chaud, 
ils  peuvent  donc  cuire  l  heure  dans  le  navai'in,  sans  inconvénienl. 


PILAW  DE  MOL'TO.N  A  LA  TÜHQrE 

Le  pilaw  de  mouton  n’est,  eu  principe,  qu’un  navarin,  dans  le¬ 
quel  la  lomale  domine,  qui  se  condimeute  de  gingembre  ou  de 
safran,  suivant  les  cas;  eî  où  le  riz  rcnqïlace  les  légumes  ordinaires 
du  navarin,  l^réparé  ainsi,  Il  se  prête  mal  aii.x  exigences  d  un  ser¬ 
vice  de  restaurant.  .Aussi  ie  prépare-t  on  le  plus  souvent  comme  le 
currie  de  mouloii .  Mais  au  lieu  de  raccomjiagner  d<‘  riz  à  l'Indienne, 
on  le  di'esse  au  centre  d’une  bordure  île  ri/,  julaw.  Quehjuetois 
même  le  riz  est  servi  à  part,  comme  s’il  s'agissait  d’un  currie. 

UAtîDLT  UK  MOLli(.)A  AU  lîlZ 

Procéder  exactement  comme  jiour  nu  .Navarin  ordinaire  dans 
la  pi'emière  partie  de  l'opération,  iiemplacer  l;i  garniture  par 
;i()0  grammes  de  l  iz  Caroline  lilanchi,  ajouté  au  l’agoiil  HO  minutes 
avant  de  .servir.  Le  riz  doit  absorber  la  |>resque  totalité  du  mouil- 
lement.  Servir  en  timbale. 


lŒI.EVES  ET  EMUÉES 


i>e  lait 


L’agneau  employé  en  cuisine  est  de  deux  sortes  :  l’agneau 
de  lait  qui  n’a  pas  encore  brouté,  qui  est  classé  parmi  les  Viandes 
blanches,  et  dont  le  type  est  l’agneau  de  Paniilac  ;  et  l’agneau 
sevré,  dont  la  chair  se  rapproche  déjà  de  celle  du  mouton  tout  en 
étant  plus  tendre.  —  Ce  dernier  genre,  qu'on  appelle  «pré-salé  »  à 


cause  de  la  finesse  de  sa  cliair  qui  rappelle  celle  des  moutons  des 
prés  salés,  est  employé  comme  le  mouton  et  peut  recevoir  toutes 
les  préparations  qui  conviennent  à  ceux-ci.  Dans  cette  série,  nous 
ne  considérons  que  l'Af/neau  de  lait. 


DAHOX  ET  DO  CD  LE 


Les  grosses  pièces  d’agneau  de  lait  doivent  être  poêlées  et 
rôties  plutôt  que  braisées,  et  sont  garnies  de  préférence  avec  des 
légumes  nouveaux.  —  L’uccompagnenieut  qui  convient  le  mieux 
est  le  fonds  même  de  la  pièce. 

Garnitures  principales  des  Barons  et  Doubles. 


B0UL.4NCÈRE,  Dûl’Ouetière,  Bh aiîam;onxe, 
Ghecoee,  JARDiMÈtŒ,  Loltse,  Montmorency, 

LIEU. 


l'AVORlTE,  l'htASCATI, 

Henaiss.ance,  Uiciie- 


CEBVELLES 


Mêmes  préparations  que  les  «  Cervelles  de  Veau.  » 

CAB DÉS 

Les  carrés  d'agneau  de  ju’é-salé  se  traitent  comme  ceux  de  mou¬ 
ton.  —  Ceux  d’agneau  de  lait  sont  poêlés  ou  grillés,  de  préférence 
à  tout  autre  mode. 


Cocotte  (en).  —  Le  carré  raccourci  et  revenu  au  beurre  est 
mis  en  terrine  ovale  avec  100  grammes  de  petits  oignons  glacés, 
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oO  gt'ammes  de  lardons  rissolésj  eL  i^Oil  grammes  de  pommes  de 
terre  en  gousses  d’ail,  blanehies.  Arroser  de  beurre  et  cuire  douce¬ 
ment  au  four. 


Boiilînijg-èrc  (à  la}.  —  Le  carré  raccourci  est  traité  selon  ce 
modo  (voir  lypaule  de  uioa/oa),  en  tenant  compte  de  la  tendreté 
de  la  viantle. 

(ii-illé.  —  Écourté,  l>eurré,  assaisonné  et  cuit  à  feu  doux.  Sau¬ 
poudrer  de  mie  de  pain  quand  il  est  à  point,  et  faire  prendj'e 
couleur. 

Lîiiioiisiiic  (à  la).  —  Poêlé  en  cocotte  avec  20  marrons  préala¬ 
blement  étuvés  au  consommé,  et  lOO  grammes  de  petits  oignons 


Of> 


LoiiisiaiK^  (à  la).  —  Poêlé  avec  trancbes  de  patates-  Dre.ssé 
avec  .timbales  de  riz  autour  (coté  du  dos,  voir  Garnit.:  Louhlane), 
bouquet  de  bananes  escalopées  et  frites  de  l'autre  côté,  et  timbale 
de  maïs  ê  la  crème  à  [>nrt. 

Alai‘ly  (k  la).  —  Le  carré  raccourci  et  coloré  au  beurre  e.st  mis 
en  terrine  avec  llHi  grammes  de  beurre  j  oDO  grammes  de  ])ois 
mange-tout  cassés  court,  pincée  de  sucre,  \  cuillerée  d'eau  et  le 
sel  nécessaire.  Kermei',  luter  au  repère  et  cuire  à  four  moyen  pen- 


a"' 


Priiitaiiiei'.  —  Procéder  comme  ci-dessus.  Le  carré  en  ter¬ 
rine  avec  les  oignons,  carottes  et  navels  glacés  à  l’avance,  les  au¬ 
tres  légumes  de  la  garniture  à  cru.  b'ermer,  et  cuire  au  four  pen¬ 
dant  trois  quarts  ddieure. 

Saiiit-Latid  (à  la).  • — Le  carré  revenu  au  beurre,  étuve  en  casse- 
rrile  avec  4  denii-articliauls  de  Provence  (sans  foin)  cueillis  à  moi¬ 
tié  de  leur  formation,  et  à  raison  de  S  demis  par  carré.  ]>res.scr  le 
carré  sur  uu  lit  de  tomates  concassées  b  indues,  additionnées  d  es¬ 
tragon  haché,  et  les  demi-arlichaiils  autour. 

Soiil>is<‘  ,à  la).  —  Carré  écourté  reveuii  au  beurreet  éluvéaver 
2'iD  grammes  d’oignons  émincés  forlement  blanchis,  liés  de  1  dé¬ 
calitre  et  demi  de  béchamel.  Itctirer  le  carré,  passer  le.s  oignons  à 
l'étamine,  Jinir  la  Son  bise  avec  ‘ID  grammes  de  beurre,  saucer  le 
cuï'ré  et  glacer.  Filet  de  glace  de  viande  claire  autour  du  plat. 

'PosfiiiK*  (à  la).  — Carré  paré  de  la  chaîne,  revenu  au  beurre, 
assaisonné  et  enteri'é  au  milieu  d’une  pomme  Anna.  Kuü*e  les  cou- 
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chcs  de  pommes  de  celle-ci,  saupoudrer  de  i>arjuesaii  râpé,  et  veil¬ 
ler  à  ce  que  le  carré  soit  bien  enveloppé  par  les  pommes  dessous 
et  dessus.  Bien  saisir  le  dessous  pour  que  le  jus  du  carré  ne  puisse 
traverser  et  former  un  dépôt  au  fond  du  plut.  Cuire  comme 
pomme  Anna  ordinaire. 


COTELETTES 

Dans  Tordre  normal  des  services,  les  côtelettes  d'aj^neau  su 
servent  par  deux,  comme  les  noisettes.  Celles  d’a^ueau  de  pré- 
salé  se  préparent  comme  celles  de  mouton,  et  peuvent  être  trai¬ 
tées  également  comme  les  côtelettes  d'agneau  de  lait.  A  moins 
d'indication  contraire,  les  cùLelelles  d'agneau  sont  panées  au 
beurre  quand  elles  doivent  être  grillées,  et  à  Tanglaise  si  elles 
doivent  être  sautées  ;  sauf,  toutefois,  quand,  comme  dans  certains 
de  leurs  modes  d’apprêt,  elles  font  garnies  à  nu  on  farcies. 


EÜ I  i  M  U  L  K  S  P  lî  1 N  C 1 P  A  l  Æ  S 


Itorg-èro  (à  la).  —  Sautées,  et  dressées  en  couronne  daus  une 
cocotte  en  les  alternant  avec  des  tranches  de  jambon  ou  de  lard 
bleu  maigre,  blanchi  et  rissolé.  Ajouter  au  milieu  50  grammes  de 
beurre  et  la  garniture  ordinaire  des  cocottes.  Couvrir,  compléter 
la  cuisson  au  four,  et  servir  tel. 

Itrcloiiiio  à  la;.  —  Sautées  au  beurre  et  dressées  en  turban. 
A  part,  timbale  de  purée  de  flageolets  cà  la  bretonne,  et  jus  de 
veau  lié. 

Itiiloz.  à  la).  —  Grillées  à  moitié  et  traitées  selon  le  mode  in¬ 
diqué  aux  «côtelettes  de  mouton.  » 

Cari^giiaii  ;à  la).  —  Traitées  comme  les  «  cùLeletles  de  mouton 
de  ce  nom.  » 

rhatiipvallon  (à  laj.  —  Côtes  basses.  Procédé  indiqué  aux 
«  ‘ôtelet Les  de  mouton.  » 

Cliarloroî  (à  la).  —  Sautées  vivement,  refroidies  sous  presse, 
et  garnies  en  dôme,  d'un  côté,  de  Soubise  serrée.  Saupoudrer 
l'appareil  de  parmesan  ;  paner  les  côteleltes  à  l'anglaise,  et  faire 
colorer  au  beurre  clarifié.  — Jus  lié. 
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(Jiarires  (à  la).  —  Sautées  au  Ijeurre  à  nu.  Décorées  avec 

feuilles  d’estragon  biancliieSj  posées  sur  une  larleîelle,  garnies  de 

purée  (le  blé  vert.  —  Jus  lié  à  l’estragon  à  part. 

«• 

jntàfilloii  (à  la'.  —  Légèrement  a[dalîcs  et  sautées  iTun  côté- 
Garnies  en  dôme  d’un  lin  émincé  decliainpignous  sautés  au  beurre 
et  lié  à  la  bécliaincd  seri*ée.  Saupoudrer  de  fromage  et  glacer  en 
finissant  la  cuisson,  [tresser  en  turban  avec  purée  de  haricots 
verts  assez  serrée  au  milieu.  Cortlou  de  glace  claire  lieurree  au- 
tour, 

Choisoiil  (à  la).  —  Sautées  à  moitié.  Farcies  d’un  coté,  et  en 
dôme,  avec  farce  à  la  crème,  additionnée  de  langue  écarlate  et 
tru (les.  Petit  au ueau  de  langue,  cannelé  et  mince,  avec  lame  de 
truire  plus  épaisse,  sur  cliaque  côlolette.  Pocher  à  reulree  du  four, 
et  dresser  en  turban  avec  la  garniture  au  milieu.  —  Garniture: 
tout  petits  détails  de  :  ris  d’agneau,  cbampigiions  cannelés,  petits 
fonds  d’arlicliauts  bien  blaitcs  en  quartiers,  réunis  en  sauce  alle¬ 
mande  à  ressence  de  cliamjiignons. 

GoiistaiHM^  (à  la).  —  Sautées  à  moitié  et  masquées  en  dôme 
de  farce  à  la  crème.  Pocher  à  couvert  pour  conserver  la  farce  ex¬ 
cessivement  Idanctie. — Garniture:  crêtes  frisées  très  blanches  et 
sauce  béchamel  à  la  crème, 

Gi'épiiicÉtes  (en).  —  Aplatir  mince,  et  envelopper  de  chair  a 
saucisses  très  line  et  Irullée  (SÜ  grammes  jtar  côtelette).  Emballer 
en  crépine,  et  griller  doucement.  —  Sauce  Périgueux. 

Gyiuiiio  (à  la).  —  Sautées  et  dressées  eu  turban  serré,  avec 
minces  croûtons  en  cœurs  frits-  Entourer  de  tout  petits  tonds 
d'artichauts  garnis  en  ilf'mie  de  purée  de  toie  gras  additionnée 
d’mi  tiers  d’allemande  l'éduite,  avec  \  olives  detrudes  a  la  cuillère 
cannelée  ordinaire  incnislées  à  moitié  dans  la  puree.  Sauce 
Cliateaubriantl  à  ])arL. 

r’îii*<*ies  Pô  l’i  ij'ii  O  II  X  -  '  Saulees  a  moitié,  refroidies  sous 

presse,  et  masquées  en  <lôme  de  farce  au  l)eurre  tortement  addi¬ 
tionnée  de  trutles  hacliées  Pocher  a  i  entrée  du  four  et  dres.sei  eu 
turban  avec  sauce  Périgueux  au  milieu. 

Iloiii-iol  à  la).  —  Grillées,  refroidies  sous  presse,  et  enrobées 
de  Villeroy  tirée  d'un  fonds  provenant  de  débris  dagne<iu-  1  aiiei 
à  l’anglaise,  colorer  au  [teurro,  et  dresser  en  turban.  —  Garni- 


iure  au  milieu  ;  petites  tètes  de  cïuimpi gnous  de  prairie  (si  pos¬ 
sible)  ètuvés  avec  beuire  et  jus  de  citron,  et  liés  à  la  crème.  Semis 
de  persil  haclié  très  tin  dessus. 

Kalioniic  (à  T).  —  Panées  à  l'anglaise  avec  inîe  de  pain  et. par¬ 
mesan  n’ijjé,  et  sautées.  Dressées  en  turban,  avec  garniture  ita¬ 
lienne  au  milieu.  —  Sauce  italienne  claire  à  pari. 

.\laiiitcnoii  (à  la).  —  Même  procédé  que  pour  la  culelette  de 
mouton  de  ce  nom. 

Mnliiiaisuii  (à  la).  —  Fanées  à  l'anglaise,  sautées  et  dressées 
en  turban  serré  sur  fond  de  pomme  duchesse  gratiné.  Fiitoin-er  de 
toutes  petites  tartelettes  garnies,  les  unes  de  purée  de  lentilles  et 
les  autres  de  purée  de  pois  frais,  en  les  allernanl  de  ])etiles  to¬ 
mates  farcies  entières.  —  Sauce  demi-gkicc  claire  ou  jus  lié  à  part. 

AI  aréclialo  (à  lap  —  Panées  à’  rauglaise,  sautées  et  dressées 
avec  belle  lame  de  Irufle  sur  chaque,  l'ointes  d’asperges  au  mi¬ 
lieu, 

Alarîo-Loiiiso  (à  la).  —  Panées  et  sautées.  Dressées  en  turban 
serré  avec  les  fonds  garnis  autour.  Jus  lié, 

Alilaiiaiso  (à  la).  —  Panées  à  la  milanaise, et  sautées.  —  Gar¬ 
niture  milanaise  au  milieu  et  sauce  tomates  claire  à  part, 

.Iliiiiito  (à  la).  —  Sautées  à  nu  et  vivement,  l'asser  gramme.s 
d’échalotes  liachées  dans  le  beurre  de  cuisson,  déglacer  avec 
demi-décilitre  vin  blanc  ;  réduire  et  ajouter  1  décilitre  de  demi- 
glace,  Tilet  de  jus  de  citron.  1  cuillerée  de  glace,  persil  et  ci¬ 
boulettes  liacliés.  Verser  au  milieu  des  cûtelclles. 

.Ilirccoiirt  (à  lai.  ^ — Sautées  à  moitié,  épongées  et  masquées 
àjilal  de  farce  à  la  crème.  Poclier  à  couvert,  et  dresser  en  turban 
avec  purée  d’artichauts  à  la  crème  au  milieu.  Velouté  à  l’essence 
de  champignons  à  part. 

.Iloi'Iaiid  (à  la).  —  Légèrement  aplaties  et  panées  à. l'œuf  et 
aux  trufïès  finement  liachées.  Sautées  et  dressées  en  turban  a\ec 
purée  (.le  cliam  pi  gnons  au  milieu.  —  Cordon  de  glace  beurrée  au¬ 
tour. 


Alfiiisqiictairi':  (à  ta), 
mouton  ainsi  dénommées. 


Traitées  comme  les  cùtelelles  d(] 


—  Grillées  d’un  côté,  et  garnies  en  dôme 


Aiavarraisa.'  (à  la). 


ÜG 
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d’an  appareil  composé  de  :  150  grammes  jambon,  150  grammes 
champignons  et  15  grammes  de  poivron  rouge  liaclié,  lié  avec 
1  décilitre  et  demi  de  béclianiel  à  l'essence  de  cliaiiipigiions  ré¬ 
duite.  Saupoudrer  de  fromage  rdpé,  (i ni r  de  cuire  en  gialinanl 
et  dresser  sur  demi-tomates  sautées  à  riiuile.  —  Cordon  de  sauce 
tomates  autour. 

Aolsoiï  (à  la).  — Grillées  d’un  coté  ;  refroidies  sous  pre.sse  et 
garnies  en  dôme  du  côté  cuit  avec  farce  panade  à  la  crèjiie  addi¬ 
tionnée  d'un  tiers  de  Soubise  sen-ée.  Saupoudrer  de  mie  de  pain 
très  fine  et  finir  de  cuire  en  glaçant.  —  Sauce  madère  claire. 

Orsay  (à  la  d'b  —  Sautées  à  nu,  glacées  et  lîressées  en  turban 
avec,  au  milieu,  150  grammes  champignons,  150  grammes  langue 
et  80  grammes  de  trufies  en  julienne  grosse  et  courte,  liée  aver 
l  décilitre  et  demi  de  velouté  réduit  à  l’esseuce  de  LruÜ’es  et  de 
champignons. 

Papillote  (enb  —  Par  le  même  procédé  que  les  côl(‘s  de  veau. 


Péri^'oiinliiic'  {£i  la}.  —  Panées  et. sauté  es 
avec  Irull’es  en  olives  dedans. 


Sauce  Périgueu.N 


Poiiipadoiir  (à  la).  —  F’arle  même  procédé  que  les  cotes  de 
mouton  Poinpadour. 

Savary  (à  la).  —  Marinées  au  vin  blanc  1  heure  à  l'avance, 
épongées  et  colorées  vivement  «les  deux  côtés  au  beurre  et  huile 
et  refroidies  sons  presse  Farcies  d’un  côté  de  godiveau  additionné 
de  son  poids  de  purée  d’articliauts  serrée,  lequel  est  poché  à  ren¬ 
trée  du  four.  Dresser  sur  hacliis  de  céleri  gratiné  sur  plat  et  cnr- 
don  de  sauc«‘  poivrade  claire  autour. 

Soubise  (à  la).  —  Panées,  sautées  et  dressées  en  turban  avec 
purée  Soubise  au  milieu. 

Tomates  (aux),  —  Panées,  grillées  et  dressées  en  turban  avec 
fondue  de  tomates  à  la  Provençale  au  milieu. 

V;ilols  (à  la).  —  Ih’océder  comme  pour  «  Côtelettes  de  mouton 
à  la  Valois.  » 

Vît  leroy  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  «  Côtelettes  de  mou¬ 
ton  à  la  Villerov,  » 


HELEVltS  ET  ENTHÉES 


r  t 

4r  i  i 


ÉPAULES 

Celles  d’agneau  de  pré-salé  se  traîLent  comme  les  épaules  de 
mouton.  Quelle  que  soit  la  préparation  de  celles  d’agneau  de  lait, 
elles  ne  doivent  pas  être  désossées. 


ftoulaii^ère  (à  la).  —  En  tenant  compte  de  la  remarque  ci- 
dessus  et  de  la  tendreté  de  la  chair,  procéder  comme  pour  Épaule 
de  mouton. 


Florian  (à  la).  —  Assaisonnées,  panées  à  l’anglaise,  arrosées 
de  beurre  fondu  et  rôties  sur  grille  pour  éA'iter  tout  contact  avec 
graisse  et  jus.  Retourner  de  temps  en  temps  pour  uniformité  de 
coloration.  Temps  de  cuisson  :  iO  minutes.  —  Garniture  :  petites 
demi-laitues  braisées^  carottes  en  petites  olives  glacées;  petits 
oignons  glacés,  et  petites  pommes  fondantes.  —  Jus  clair. 


Grillées.  Assaisonnées,  beurrées  et  grillées  penilantSo  mi¬ 
nutes  à  feu  moyen.  Au  bout  de  ce  temps,  saupoudrer  de  chape¬ 
lure,  ari-oser  de  beurre  et  faire  colorer.  -  Jus  clair  à  part. 

Wimlsor  (à  la).  —  2  épaules  de  pré-salé  désossées,  assaison¬ 
nées  et  farcies  chacune  de  400  grammes  de  farce  au  beurre  addi¬ 
tionnée  de  100  grammes  de  duxelles  sèche  et  persil  haché.  Rou¬ 
lées,  ficelées,  braisées  et  glacées.  Découpées  en  tranches  assez 
épaisses,  et  reformées  en  alternant  de  tranches  de  langue  à  l’écar¬ 
late.  —  Comme  garniture  :  purée  quelconque  ou  légumes  nouveaux. 
—  .\ccomp.  :  le  fonds  de  braisage  dégraissé  et  passé. 


GIGOT 


Toutes  les  garnitures  indiquées  aux  Barons  et  Doubles  d’agneau 
sont  applicables  au  gigot,  auquel  se  rattachent  en  outre  les  for¬ 
mules  suivantes  : 


<Miivry  (à  la).  —  Salé,  fariné, 
à  T«^au  bouillante,  à  raison  de  15 
à  part. 


enveloppé  en  serviette  et  poché 
minutes  à  la  livre.  Sauce  Cliivrv 


Fstragroii  (à  T).  —  Traitement  du  Gigot  d'agneau  à  la  menthe, 
en  remplaçant  celle-ci  par  de  l'estragon. 
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IJésçooîsc  (à  la).  —  Poêlé  en  cocolle  ovale.  Oaelquesiiislanls 
avant  de  servir,  ajouter  dans  le  fonds  u  baies  de  genièvre  écra¬ 
sées  el  Unement  hachées,  et  I  petit  verre  (veiTC  à  liqueur)  de 
genièvre  flambé. 


M«*ii<he  (à  la).  —  Braisé  comme  autre  pièce  avec  petit  bouquet 
de  menthe.  *—  S’accompagne  do  son  fonds  réduit  additionné  de 
menthe  blanchie  el  hachée. 

Sous  lîi  Cendre.  —  Coloré  au  four  pendant  10  minutes.  Piler 
une  truffe  avec  bit  grammes  de  lard  gras  bien  frais;  passer  au 
tamis  et  mélanger  à  500  grammes  de  chair  à  saucisses  fine  el 
blanche.  Entourer  le  gigot  avec  cette  farce  et  remballer  en  crépine. 
L'enfermer  ensuite  dans  une  abaisse  de  pâle  ferme  (farine  dé- 
lrem[)ée  à  Peau  chaude)  ;  ménager  une  ouverture  dessus  et  cuire 

■ 

1  heure  et  demie  à  four  moyen.  En  le  sortant  du  four,  introduire 
dans  l'intérieur  1  décilitre  et  demi  de  sauce  Périgueux. 


LANGUES  ET  IMEDS 


Se  traitent  comme  les  Langues  et  Pieds  de  .Mouton. 


PO  IT  IGNE 


Indéitendamment  de  son  emploi  habituel  pour  les  l^pigrainme.'?, 
elle  se  sert  selon  les  dilférenls  modes  expliqués  à  l’article  «  Poi¬ 
trine  de  Mouton.  » 


DIS  l)'A(iiSEAU 

Sont,  selon  les  cas.  élément  ]>rincipal  de  préparation,  ou  élé¬ 
ment  auxiliaire.  Cloutés  aux  Inities  et  braisés  à  blanc,  ils  consti¬ 
tuent  un  accompagnement  de  la  volaille.  —  Tonfes  les  formules 
d'apprèl  qui  conviennent  à  cet  article  ayant  été  déerile.s  dans  les 
séries  précédentes,  il  suftit  d’en  établir  un  simple  résumé  : 

Attkueaux,  Biiocuettes,  CoorirxEs  i-.\  Pakisiex.ne,  Coyi  illes 
AU  Ghatix.  Cùtelettes,  Cromesùi  is  ni\  eus.  Croquettes,  Croi  s- 
TADES,  .Mazaghax,  Paté  chaur,  Vol-a U- Vent. 


XifiA.  —  Pour  la  fomiulc  du  Vol-au-Veut  de  lii?  d’Ajrneau,  Auir  aux 
l^tiirées  mi  J  les. 


« 
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SELLE 

La  selle  d’agneau  de  pré  salé  se  traite  d’après  les  mômes  for¬ 
mules  que  celle  de  mouton. 

La  selle  d’agneau  de  lait,  d’après  les  procédés  indiqués  à  la  selle 
de  veau,  en  tenant  compte  de  la  difrérence  de  proportions  des 
pièces.  Elle  se  prépare  en  outre  d’après  les  deux  modes  ci-dessous 
qui  lui  sont  particuliers. 


Grecque  (à  la).  —  La  selle  parée  en  tenant  les  bavettes  un  peu 
longues.  A  chaque  extrémité  de  la  selle,  ajuster  en  les  cousant 
deux  peaux  levées  sur  des  poitrines  d’agneau,  et  de  mêmes  dimen¬ 
sions  que  celles  des  bavettes,  de  façon  à  former  un  carré  parfait. 
Renverser  la  selle  sur  le  dos  ;  garnir  l'intérieur  de  500  grammes 
de  riz  à  ta  grecque  tenu  ferme  de  cuisson  ;  rapprocher  vers  le 
centre,  pour  les  coudre,  peaux  de  bavettes  et  peaux  rapportées,  de 
manière  à  enfermer  hermétiquement  le  riz.  —  Braiser,  et  dresser 
sur  plat  avec  le  fonds  de  braisage  passé  et  dégraissé. 

Washiiij^toii  (à  la).  —  Opérer  exactement  comme  ci-dessus, 
en  remplaçant  le  riz  par  du  maïs. 

Nota,  —  Ces  selles  peuvent  également  s^accompagner  de  garnitures  de 
légumes  verts  qui  sont  servies  à  part. 

NOISETTES 

■ 

Sont,  comme  celles  de  mouton,  susceptibles  de  recevoir  tous  les 
apprêts  décrits  pour  les  Tournedos.  (Voir  chapitre  du  Itanif.) 

QUARTIER 

Partie  comprenant  le  gigot  et  une  moitié  de  la  selle.  Son  traite¬ 
ment  est  le  même  que  celui  du  gigot. 


2'J 
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PRÉPARATIONS  DIVERSES  DE  L'AGNEAU 


BLANQLETTK 

Procédci'  comme  ijoiir  la  blan<|üetLe  de  veau,  eti  réduisaut  le 
temps  tle  cuisson  de  trois  fiiia rts  d’Iieure.  Les  dillerentes  formules 
de  blanquettes  décrites  au  cliapitrc  Veau,  sont  a[)plicabies  «i  l'a- 
gnean. 


CUÉPIAKTTES  (D’)  A  LA  LIÉGEtJlSK 

Hacher  SOO  grammes  de  chair  maigre  d’agneau,  dénervée,  et  > 
ajouter  :  dOO  grammes  de  mie  do  pain  ramollie  an  lait  et  bien 
exprimée;  HH)  gramtnes  d’oignons  hachés  lin,  f)assés  ati  beurre 
et  lomi>és  au  consuinmé  ;  'i  baies  de  genièvre  écrasées  et  liacliées  : 
10  grammes  sel  et  1  gramme  poivre  blanc,  bien  mélanger  :  diviser 
en  dix  jjarties  et  envelopper  de  crépine  trempée*  tinire  les  cré¬ 
pinettes  an  beurre  elririlié  ;  dresser  avec  le  beurre  de  cuisson,  et 
servir  en  même  temps  nne 


CUKHIE  Ü’AGNEAL 

Se  traite  comme  celui  de  mouton,  en  tenant  conqde  de  la  ton 
<lre1é  de  chair  pour  le  temps  de  cuisson. 


EMl.NCES  ET  HACHIS 

Ceux  d'agneau  de  pré-salé  se  traitent  selon  les  formules  établies 
pour  ceux  de  mouton. 

Ceux  d’agneau  de  lait  comme  les  Einincé.s  et  Hachis  de  volaille. 


EPIGHAM.VIES 

L'éiii gramme  comporlc  :  I  cûlelette  panée  à  l’anglaise,  et  un 
morceau  de  itoiLi-inc  I)raisée,  désossée,  refroidie  sons  presse,  dé¬ 
taillée  de  la  foi-jnc  de  la  cûlelette,  on  en  cœur  aliongé,  cl  panée  à 
l’anglaise.  Gûteset  poi'rines  se  sautent  ou  se  grillent,  et  sontdres- 
sée.s  en  les  alternant.  —  Les  épigrammes  s’accompagnent  de  pu- 


RELEVÉS  ET  ENTRÉES 


ryes  principalGnieiit,  ou  trutie  garniture 
peuvent  se  servir  aussi  : 

A  LA  CuicoEtLE,  Macj":doi.\e,  Mauécïiale, 
d’Aspehges,  VEîtT-pRÉ,  elc. 


de  légumes,  —  Elles 
Petits  Pois,  Pointes- 


IRISII  STEW  ET  PILAW  A  LA  TURQUE 

Même  procédé  que  pour  le  mouton,  en  observant  la  diiréreiu-e 
de  temps  pour  le  traitement. 

à 


Sautés. 

Uhassoiir  (au).  —  Même  procédé  iiue  pour  le  sauté  de  veau. 

[à  la).  —  Se  traite  comme  le  poulet  sauté  à  la  fo¬ 
restière.  (Voir  série  de  la  Volaille.) 

Prîntaiiiei-.  --  Traitement,  sauf  dilïercnce  de  Lemp.s,  du  nava¬ 
rin  printanier. 

Nota.  —  Deux  remarques  .s’imposent  pour  tous  les  genres  de  sautés  d'a¬ 
gneau  de  lait  :  !•  Le  temps  de  cuisson  ne  doit  pas  dépasser  trois  quarts 
d  heure  ;  g*  la  sauce  de  ces  préparations  doit  être  très  courte. 


i 
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CHARCUTERIE 


Quatrième  Séhie  : 


CAKKÉ 

« 

[l^rop,  pour  /  i'eï’üit’e  :  /  kil.  400  grammes,) 

•  Est  fj;‘énéralemenl  rùli  et  servi  avec  une  purée  quelconque  ou 
une  garniture  de  légumes  et  une  sauce  relevée.  Le  jus  d’accom¬ 
pagnement  doit  toujours  provenir  du  déglnçage  de  la  plaque  à 
rôtir,  et  être  tenu  un  peu  gras. 


Clioiioroiito  (à  la). —  Le  carré  rôti  vert-cuit,  est  tenu  à  l'étuve 
pendant  1  heure.  Arroser  la  choucroute  avec  la  graisse  du  carré, 
pendant  la  dernière  heure  de  son  temps  de  cuisson,  et  retirer  Fex- 
cès  de  graisse  au  moment  de  servir. 

Clioiix  (aux).  — -  Carré  rôti.  Garniture  de  choux  rouges 

étuvés  ou  à  latlaniande.  (Voir  Légumes.) 

Choux  lii’uxolU‘s  ^aux).  —  Carré  rôti.  Les  choux  cuits  aux 
trois  quarts,  et  huis  en  lesétuvant  dans  la  graisse  de  cuisson  du 
carré. 

.^larinclacle  (à  la).  —  Carré  rôti.  Marmelade  de  pommes 
douces  très  peu  sucrée  à  inirl.  — .Vccomp,  :  le  jus  du  carré  un  peu 
gras 

Ray.saiiiio  (à  la  .  —  Le  carré  rôti,  entouré  de  1  kilo  de  pommes 
lie  terre  et  iOU  grammes  d’oignons  en  quartiers,  .\ssaisonner,  et 
cuire  au  four  en  arrosant  souvent  avec  la  graisse  de  cuisson. 

l'urécs  divors4*s  (aux).  —  Lentilles,  Oignons,  Pois  cassés, 
l'ommes  de  Terre,  etc. 

Sauces  <liv«‘rscs.  —  Charcutière,  Hachée,  Piquante,  Robert, 
Tomates,  etc.  (plat  hordé  de  cornichons). 
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Soissoiiiiaise  (à  la).  —  Aux  trois  quarts  de  la  cuisson  du  carré, 
l’entourer  de  1  litre  et  demi  de  haricots  blancs  cuits  bien  égouttés, 
et  finir  de  cuire  ensemble,  en  arrosant  souvent- 


CERVELLES 


Traitement  des  Cervelles  de  ïiœuf  et  de  Veau. 


COTES 

Charcutière  (à  la).  —  Panées  et  grillées.  Sauce  charcutière 
au  milieu,  et  purée  de  pommes  à  part. 

Flamande  (à  la).  —  Sautées  vivement  des  deux  côtés  ;  mises 
en  plat  avec  100  grammes  de  pommes  douces  pelées  et  émincées 
grossièrement  par  cote.  Finir  de  cuire  ensemble. 

Crand'inère  (à  la).  —  La  chair  des  côtes  hachée  et  addition¬ 
née  de  :  200  grammes  beurre,  100  grammes  d’oignons  haches 
passés  au  beurre,  1  œuf,  15  grammes  sel,  3  grammes  poivre  et 
1  gramme  de  muscade  au  kilo.  Reformer  les  côtes  avec  os  à  cha¬ 
cune  ;  envelopper  en  crépine  et  griller  doucement.  Purée  de 
pommes  avec,  ou  à  part. 

Milanaise  (à  la).  —  Panées  à  la  milanaise  et  sautées.  Garni¬ 
ture  à  la  milanaise  au  milieu,  et  sauce  tomates  à  part. 

Panées,  —  Se  panent  au  beurre  pour  griller,  et  à  l’anglaise 
pour  sauter,  et  sont,  dans  un  cas  comme  dans  l’autre,  tenues 
minces.  —  Accompagnement,  sauce  ou  purée  à  volonté. 

Piquante  (à  la  sauce).  —  Sautées  ou  grillées,  et  panées  ou 
non.  Saucer  sur  les  côtes  si  elles  sont  sautées  ou  grillées  à  nu. 
Sauce  à  part  en  cas  contraire,  et  plat  toujours  bordé  de  corni¬ 
chons. 

(à  la  sauce).  —  Traitées  comme  ci-dessus,  en  rempla¬ 
çant  la  sauce  piquante  par  une  sauce  Robert. 

Nota.  —  Les  garnitures  indiquées  au  «  carré  de  porc  »  sont  également 
applicables  aux  eûtes. 


ÉCHINÉE 

Est  la  partie  qui  comprend  les  côtes  de  collet.  Se  met  en  carbo- 
nades,  ou  se  rôtit  comme  le  carré  et  s’accompagne  des  mêmes 
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garnitures,  principalement  de  celles  de  choux  braisés,  farcis,  gra¬ 
tinés,  etc. 


r:PAUlÆ 

L’épaule  désossée,  salée,  roulée  et  fumée,  se  sert  comme  le 
jambon.  L’épaule  salée  s’emploie  comme  élément  des  potées.  L’é¬ 
paule  fraîche  se  rétit  comme  l’écliinée;  mais,  en  tout  cas,  cetle 
partie  du  porc  est  trop  ordinaire  pour  paraître  ailh'urs  cpie  sui' 
une  table  de  famille. 


FILET 

Est  usité  comme  entrée  de  déjeuner.  —  Comprend  la  partie  qui 
vâ  de  rextrémité  du  jambon  aux  premières  côtes,  et  se  prépare 
comme  le  carré  de  porc.  —  Il  fournit  aussi  les  noi.settes  et  le  tilei 
mignon  qui  se  traitent  comme  les  côtes  de  porc. 


FOIE 


N’est  que  lieu  estimé  et  sort  ]>rincipalemenl  comme  élément 
auxiliaire  des  Pâtés,  Terrines,  etc. 

Ses  apprêts  spéciaux  et  principaux  sont  :  A  la  Boi  koiioise,  Ita- 
LiKX.xE,  .Moisso.nneuse,  Vix  iiouGE,  ctc.  i  Voir  t'oin  de  Veau.j 

JAMBE  FABCIE  OE  ZAMPINO 


Est  un  produit  spécial  de  la  charcuterie  italienne.  —  So  poch(‘ 
comme  un  jambon,  et  enveloppé  d’une  serviette  pour  prévenir  les 
éclatements.  —  Se  sert  chaud  avec  sauce  madère  ou  tomates,  gar¬ 
niture  de  choux  bouillis,  braisés  ou  gratinés,  et  priticipalement 
avec  de  ta  choucroute. 


J AM BON 


Le  temps  de  cuisson  des  jambons  varie  selon  leur  provenance 
et  leur  qualité.  On  compte  en  moyenne  Ml  juinutcs  an  kilo  pour 
un  Yorkshire  extra  ;  temps  qui  est  également  celui  des  jambons 
de  llanibourg  ou  de  We.'^tjilialie,  tandis  que  les  jarnljons  dou.x  d<‘ 
Bohème  et  d’Espagne  ne  dematulent  guère  que  dO  minutes. 
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Principe  de  trnifement  :  Le  York  est  celui  qui  est  le  plus  employé 
et  le  plus  fin.  — Après  fi  heures  de  trempage,  il  est  brossé,  dé.sossê 
(os  du  quasi)  et  marqué  en  cuisson  à  grande  eau  froide,  sans  au¬ 
cun  assaisonnement  ni  accompagnement  aromatique.  L’ébullition 
étant  prise  est  maintenue  ensuite  en  simple  frémissement,  de  façon 
à  ce  que  la  cuisson  se  fasse  en  pochant. 

Le  jambon  est,  autant  que  possible,  refroidi  dans  sa  cuisson. 
S'il  est  destiné  à  être  braisé,  il  est  retiré  une  demi-heure  avant 
laliiide  sa  cuisson;  dépouillé,  débarrassé  de  son  excès  de  graisse, 
et  mis  en  braisière  qui  le  contienne  juste,  avec  une  demi-bouteille 
de  vin  fumeux,  soit  madère,  porto,  xérès,  Chypre,  etc.,  selon  sa 
desUnation.  La  braisière  étant  fermée  herméliquement,  le  jambon 
est  mis  au  four  pendant  une  heure,  et  retourné  de  temps  à  autre.'— 
S’il  doit  être  présenté,  on  le  glace  au  dernier  moment.  —  Son  ac¬ 
compagnement  le  plus  ordinaire  est  ime  demi-glace  corsée,  claire, 
additionnée  d’une  partie  de  son  fonds  de  braisage  dégraissé. 


rOHMULES  USUELLES 

Hayoïiiinîso  (à  la).  —  Poché,  paré,  braisé  et  glacé.  —  Prépa¬ 
rer  un  riz  piiaw  avec  ofiO  grammes  de  riz,  125  grammes  d’oignons 
hachés,  et  1  litre  et  demi  de  consommé.  A  mi-cnis.son,  ajouter  : 
5tK>  gramnaes  tomates  concassées,  2Ü  têtes  de  champignons  et 
20  chipolatas  colorées  au  beurre.  Dix  minutes  avant  de  servir, 
arroser  le  riz  de  125  grammes  de  beurre  iioisette  et  étuver  à  part. 
Servir  ce  riz  en  même  temps  que  le  jambon.  -  Accomp.  :  sauce 
madère. 

(à  la).  — Poché  d’abord  puis  braisé  ensuite 
en  très  line  mirepoix  additionnée  de  moitié  épluchures  de  cham¬ 
pignons,  et  mouillée  au  Pouilly.  —  Garniture  de  mousserons  (ou 
champignons)  en  gros  émincés,  sautés  au  beurre,  et  ajoutés  en 
sauce  demi-glace,  additionnée  du  fonds  de  braisage  passé  avec 
pression,  pour  obtenir  l'essence  de  la  mirepoix. 

Glinnoînesso  (à  lap  —  l’oché  et  braisé  au  vio  blauc  avec 
éplucliures  de  champignons.  Garniture  de  grosses  nouilles  fraî¬ 
ches,  liées  au  lieurre  et  purée  Soiibise,  et  additionnées  d’une  ju¬ 
lienne  de  tnilles.  —  Accomp.  :  demi-glace  avec  réduction  du 
fonds  de  braisage. 

Ghoiicroute  (à  la).  —  Poché.  ^  S'il  est  servi  entier  :  chou¬ 
croute  braisée,  pomme.s  à  l’anglaise  fraîchement  cuites,  et  sauce 
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demi-slace  au  vin  du  Rhin  à  part,  ■ —  S’il  est  servi  découpé  : 
tranches  dressées  en  turban;  choucroute  au  milieu  ;  pommes  en 
bordure  ou  en  bouquets,  et  la  sauce  à  part. 


I^RkIîycs  (aux).  —  Ce  qui,  en  France,  s'appelle  «  endives  »  se 
dénomme  en  Belgique  «  chicorée  de  Bruxelles.  «  On  appelle  en¬ 
dives  une  variété  d’escarole  qui  se  traite  par  le  braisage,  et  qui 
convient  particulièrement  comme  garniture  de  jambon.  (Voir  Lé¬ 
gumes.)  —  Accomp.  :  sauce  madère  claire. 

Épinards  (aux).  —  Braisé.  —  Les  épinards  peuvent  être  traités 
à  l’anglaise,  ou  selon  le  mode  ordinaire.  —  Accomp.  :  sauce  madère. 


Financière  (à  la).  ~  La  cuisine  moderne  n’admet  guère  comme 
garnitures  de  jambon  que  les  légumes  et  farinages,  tandis  que 
■i’ancienne  cuisine  lui  appliquait  couramment  les  garnitures  Finan¬ 
cière  et  Godard.  —  Le  jambon  servi  avec  l’une  de  ces  garnitures 
est  braisé,  et  son  fonds  est  en  partie  ajouté  à  la  sauce. 


Fitz-Jaiiies  (à  la).  —  Poché,  braisé  au  madère,  et  dressé  avec 
timbales  de  rizot  tomaté,  et  champignons  farcis.  —  Garniture  tle 
crûtes  et  rognons  à  la  sauce  madère,  additionnée  d'une  partie  du 
fonds  de  braisage. 

Fèves  de  marais  (aux).  —  Jambon  braisé.  —  Garniture  tle 
lèves  bien  fraîches  dérobées,  liées  au  beurre  et  additionnées  de  7 
à  R  grammes  de  sarriette  i)ar  livre.  —  .Accomp.  :  fonds  de  braisage 
dégraissé. 

Frais,  braisé-  ou  rôti.  —  Le  jambon  frais  se  traite  comme 
une  noix  do  veau.  Braisé,  le  temps  de  cuisson  peut  se  compter  a 
raison  de  40 minutes  au  kilo;  rùti  au  four,  à  raison  de 35  minutes. 
—  Garnitures  ;  purées,  farinages  ou  légumes  verts.  —  Accomp.  : 
le  fonds  de  braisage  légèrement  Hé. 

.Laitues  (aux).  —  Poché  et  braisé  au  madère.  Garniture  de  lai¬ 
tues  braisées  autour  ou  au  milieu,  selon  que  le  jambon  est  servi 
entier  ou  découpé.  —  Accomp.  :  demi-ghice  claire. 

Maillot  (à  la).  —  Poclié,  braisé,  glacé  et  entouré  de  la  garni¬ 
ture  dito  (voir  Om'nitiu'es),  dressée  en  bouquets  détachés. 
Accomp.  :  jus  Hé  additionné  d'une  partie  du  fonds  de  braisage. 

1  II  ■ 

.\lilan:iiso  (ù.  la).  —  l'raité  comme  ci-dessus.  —  A  part  :  gar¬ 
niture  à  la  milanaise  et  demi-glace  fortement  tomatée. 
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Muskaii  (ù  la).  —  Traité  comme  ci-dessus.  —  Dressé  avec 
entourages  de  rissoles  d’épinards  à  la  langue  écarlate,  de  formes 
diverses.  —  Accomp.  à  part  émincé  de  trufles  fraîches  en  sauce 
financière. 


Sous  lit  centlre.  —  Jambon  poché  à  moitié,  dépouillé,  paré, 
recouvert  d’une  matignon  épaisse,  et  enfermé  dans  une  abaisse 
depâteuTeau  chaude,  bien  soudée,  en  ménageant  une  ouverture 
sur  le  dessus.  Compléter  la  cuisson  au  four.  Au  bout  de  1  heure  et 
demie,  introduire  du  madère  dans  l'intérieur, autant  qu’il  en  peut 
tenir.  Ueboucher  l’ouverture  et  finir  de  cuire.  —  Dresser  sur  ser¬ 
viette  et  envoyer  sauce  madère  ù  part. 

Nota.  —  Les  jambons  de  Prague  se  prêtent  très  bien  à  ce  genre  de  prépa¬ 
ration. 


JAMBONNEAU 

Se  prépare  le  plus  souvent  pour  froid.  —  Quand  il  doit  être 
servi  chaud,  il  est  cuit  avec  la  garniture  qui  lui  est  destinée,  comme 
Choucroute,  Pois  cassés,  Lentilles,  etc.  (Ces  derniers  sont  passés 
en  purées). 


MOUSSES  ET  MOUSSELINES  CHAUDES  DE  JAMBON 

Ces  deux  préparations  ressortent  du  même  apprêt,  et  se  difTé- 
rencient  en  ce  sens  que  la  mousse  est  moulée  par  service;  tandis 
que  les  mousselines,  sont  moulées  à  la  cuiller  et  traitées,  en 
somme,  exactement  comme  les  quenelles.  La  mousse  représente 
ordinairement  un  service  de  10  personnes,  et  les  mousselines  se 
font  à  raison  de  1  ou  2  par  couvert. 

Appareil  :  L’appareîi  des  mousses  et  mousselines  relève,  quel 
que  soit  son  élément  de  base,  d’une  formule  invariable  ;  et  ses  pro¬ 
portions  sont  toujours  les  mômes  (voir  àlasérie  des  Farces,  chap. 
des  Garnitures)  et,  ici,  il  convient  de  tenir  compte  du  degré  de  sa¬ 
laison  de  la  chair,  pour  régler  l’assaisonnement.  —  On  doit  éga¬ 
lement,  s'il  y  a  lieu,  aviver  avec  quelques  gouttes  de  carmin,  la 
teinte  de  l’appareil,  qui  doit  être  d’un  rose  pâle  franc. 


TRAITEMENT  DE  LA  MOUSSE 

Couler  l’appareil  en  moules  hauts  cylindriques  beurrés,  et  mettre 
au  bain-marie. 


-tHH 


LE  GUIDE  CULIXAIliE 


Le  temps  de  pochage  varie  nécessairement  selon  la  contenance 

des  moüleSj  et  peut  être  fixé  à  40  minutes  par  mousse  en  moule 

de  1  litre  pochée  au  bain,  à  couvert,  et  sans  ébullition. 

L’à-poinl  do  pochage  se  constate  lorsque  rappareil  commence  à 

monter  dans  le  moule  et  à  augmenter  de  volume. 

Elle  est  alors  retirée,  laissée  eu  repos  pour  tassement  pendant 

i)  minutes,  puis  renversée  sur  plat,  et  le  moule  est  enlevé  au  bout 

de  2  minutes,  après  avoir  épongé  le  liquide  qui  a  pu  couler  sur  le 

« 

plat. 


,\CC0MPAL:NE>(E.\TS  usuels  de  la  mousse  de  .fAMIJOA 

Les  mousses  de  jambon  n’admettent  en  général  que  les  sauces 
brimes  corsées  et  moelleuses,  au  madère,  au  marsala,  etc.  —  Les 
garnitures  sont  :  ou  de  légumes  comme  la  Saint-Mandé  ou  la 
Maillot;  ou  de  garnitures  saucées,  comme  la  financière. 

MOüSSEl.LNES 

Icxtintirji  (à  l  i.  —  .Moulées  à  la  cuiller  ou  à  la  poche  et 
dressées  en  plaque  beuj*rée;  décorées  d’un  mince  losange  de  chair 
de  jamliou  et  d'un  losange  de  trufle,  et  pochées.  ÉgouLler 
et  dresser  sur  plat;  masquer  d’une  sauc(7  allemande  a  l’essence 
de  jambon  additionnée  de  KM)  gramme.s  de  parmesan  au  litre,  et 
glacer-  — -  Garnit.  :  pointes  d'a.sperges  au  beurre. 

l•’l«^<•Iltîne  (à  la). —  Traitées  comme  cî-de.s3us  dans  la  pre¬ 
mière  partie  de  l’ojiération.  —  f:goulLées  et  dressées  sur  une  assise 
d’épinards  en  feuilles  passés  au  beurre  ;  saucées  et  glacées  comme 
les  mousselines  Alexandra. 

Iloiig-roisc  (à  lu),  —  Les  mousseliiies  (l’appareil  assaisonné  au 
paprika)  sont  masquées  d'une  sauce  liongroise  et  glacées.  —  Gar¬ 
niture  hongroise  sans  pommes. 

INilhs»  pois  (aux).  —  Procéder  exactement  comme  pour  les 

mousselines  Alexandra.  —  Itimiplacer  la  garniture  de  pointes 
d  asperges  par  des  petits  pois  lîn.s  lies  au  l.U‘Ui'i'(*, 

SOUFFLÉS  DH  JA.MHOiN 

L'appareil  des  soufflés  de  jambon  se  fait  a  cuit  ou  a  cru.  L  aft- 
pareil  à  cru -S  adopte  pour  les  grands  services.  Il  a  1  avantage  île 


IIEVEI.ÉS  ET  ExXTRÉES 


pouvoir  s’apprêter  un  peu  à  l’avance  et  d’attendre  quelques  mi¬ 
nutes  quand  ils  sont  cuits,  sans  qu’il  en  résulte  trop  de  dommage. 


A|>pai*eîl  tic  soiiflïé  tic  jaiiihoii  à  cuit  :  Pour  1  kilo  d'ap¬ 
pareil  :  üOO  grammes  de  maigre  de  jambon  pile  avec  3  cuillerées 
de  béchamel  froide.  Passer  au  tamis,  recueillir  la  pâte  dans  un 
sauloîret  y  ajouterai  décilitres  de  béchamel  à  l’essence  de  jam¬ 
bon,  bien  crémeuse  et  bouillante. 

bier  hors  du  feu  avec  5  jaunes,  et  compléter  avec  7  blancs  montés 
iiien  fermes. 

.Vpparcil  à  sourUc  tic  jainhon  à  t*ru  :  Exactement  le 
même  apprêt  en  :  l”  remplaçant  le  jambon  cuit  par  du  cru  ;  ne 
le  chaufiant  pas  trop  en  le  liant  à  la  béchamel;  3®  observant  qu’il 
lui  faut  quelques  minutes  de  cuisson  de  plus  qu’au  précédent. 

-MODES  DIVEHS 

Souffles  (de)  AlcYaiitira.  Selon  les  dimensions  del'usteu- 
sile  employé  pour  le  soufflé,  disposer  dans  l’appareil,  en  le  dres¬ 
sant,  une  ou  deu.x  couches  de  pointes  d’asperges  liées  au  beurre, 
line  belle  lame  detrulïê  dessus,  et  conduite  ordinaire  des  soufflés. 

Soufflés  (de)  à  la  Cariiicii.  —  Disposej*  dans  Fiatérieur 
-  couches  de  tomate  concassée,  fondue  et  serrée.  Semis  de  pi¬ 
ment  rouge  en  julienne  courte  sur  la  surface. 

Soufflée  (de)  à  la  Gasti'oiionic.  —  Introduire  dans  le  soufllé, 
en  le  montant,  3  couches  de  morilles  sautées.  Semis  de  Iriilfe 
hachée  sur  la  surface,  et  Ijoule  de  trulï’e  au  centre. 

à  la  Mïlaiiaiîsc.  —  Disposer  dans  l’intérieur  deux 


Soufflé' 


w  i 


minces  couclies  de  garniture  nulanaise.  Ranger  à  la  surface  en  les 
incrustant  légèrement  quelques  petits  tronçons  de  macaroni  au 
beurre,  et  saupoudrer  de  fromage. 

Souffles  (de)  à  la  PérîfïrouiMliiic*  —  Garnir  Finlérieur  de 
3  lits  de  lame.s  de  Iruires  enrobées  de  glace  de  viande.  Semis  de 
truffes  liachées  sur  la  surface. 


L.\-\GrES 

Sont  susceptibles  de  recevoir  toutes  les  préparations  indiquées 
aux  «  baugucs  de  Veau,  » 


LE  (JUIDE  CL’M.XAIIIE 
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OliElLLES 


Elles  doivent  être  bien  tlambées  et  nettoyées  à  Tintérieur.  —  Se 
marquent  en  cuisson  à  Veau  salée  àraison  de  8  grammes  au  litre, 
avec  garniture  de  marmite,  si  elles  doivent  être  servies  au  naturel 
ou  avec  sauce.  —  Si  elles  doivent  être  accompagnées  de  Chou¬ 


choute,  Choux  a  l.\  Flamanhe  ou  Lextilles,  elles  sont  cuites  avec 
ces  garnitures.  —  Si  elles  sont  servies  «àlatlamande,  »>  le  lard 
est  supprimé  de  la  garniture  ;  si  elles  sont  servies  aux  lentilles, 
celles-ci  sont  mises  en  purée  après  cuisson. 


Oreilles  (de)  à  lu  Uoiieiiiiaîse.  —  Les  cuire  comme  pour 
être  servies  au  naturel  et  les  séparer  sur  le  travers,  de  façon  à 
avoir  la  partie  épaisse  d’un  côté  et  la  partie  plaie  de  l'autre. 
Hacher  la  partie  épaisse,  couper  l'autre  en  morceaux  et  faire  mi¬ 
joter  le  tout  pendant  1  demi-heure  dans  I  décilitre  et  demi  de 
demi-glace  au  madère.  —  Laisser  refroidir,  retirer  les  morceaux 
et  mélanger,  au  hachis  saucé,  700  grammes  de  chair  à  saucisses 
et  5  grammes  de  persil  haché.  Diviser  en  parties  du  poids  de 
100  grammes,  les  rouler  en  houles  en  ajoutant  un  morceau 
d’oreille  dans  chacune,  emballer  en  crépine,  donner  la  forme 
d’une  crépinette  ordinaire,  et  faire  griller.  Aux  trois  quarts  de  la 
cuisson,  les  paner  au  beurre  et  finir  de  cuire  en  les  colorant.  — 
Âccomp.  :  sauce  madère. 


Oreillos(de  :  SaiiiO^-.'lloiiohoiiDl. —  Les  oreilles  étant  cuites, 
les  partager  en  deux  sur  la  longueur.  Moutarder  légèrement  la 
surface,  paner  au  beurre  et  griller.  Se  .servent  nature  ou  avec 
purée  de  |)ommes. 


PIEDS 


!‘euvent  .‘^e  traiter  d'après  les  dilïérents  procédés  appliqués  aux 
oreilles;  mais  sc  servent  particulièrement  panés  et  grillés,  ou 
trutfés. 


l'îoils  (de)  paiiôK.  —  Les  arroser  de  saindoux  ou  de  beurre 
fondu,  et  les  fain*  griller  doucement.  Servir  nalure  ou  avec  purée 


de  pommes. 


RELEVÉS  ET  ENTRÉES 
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Pieds  (de)  trulTés-  —  I  .es  arroser  de  beurre  fondu,  cl  les 
griller  très  doucement  pour  que  le  calorique  les  pénètre  bien.  — 
Accompagner  d’une  sauce  Périgueux. 

Nota.  —  I-.a  garniture  qui  convient  le  mieux  aux  pieJs  de  porc  est  la  purée 
de  pommes* 


QUKUKS 

Se  traitent  en  cuisson  comme  les  oreilles  et  sont  grillées  après 
avoir  été  panées  au  beurre.  —  S’accompagnent  d’une  purée  ou 
garniture  quelconques. 


ROGNONS 

Peuvent  être  apprêtés  selon  les  diverses  formules  exposées  à 
l'article  «  Rognons  de  Veau.  » 


ÏÉTK 

Est  généralement  réservée  jmur  préparations  froides,  mais  peut 
aussi  se  servir  chaude  selon  les  divers  modes  indiqués  aux 
«  Oreilles,  n 


PRÉPARATIONS  DIVERSES  DU  PORC 


ANDOUILLES  ET  ANDOUILLETTES 


Les  andouilles,  étant  généralement  préparées  à  cru,  doivent 
être  cuites  d’abord  à  l’eau  légèrement  salée  et  pendant  un  temps 
qui  est  déterminé  par  leur  grosseur.  Elles  se  traitent  ensuite  par 

la  grillade. 

Les  andouiüettes  s’aclietant  toutes  prêles,  sont  simplement 
ciselées  ou  grillées  et,  autant  que  possible,  emballées  dans  un  pa¬ 
pier  beurré  ou  graissé  au  saindoux.  —  Garniture  usuelle  ;  purée 
de  pommes  de  terre. 

AudoiiillcttciS  à  la  Itouriruîffnoniic.  —  Émincer  1  kilo 
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d’andoLiillylles  en  rondelles  de  1  centimètre  d'épaisseur.  Les 
sauter  à  la  poêle  avec  beurre  et  saindoux  brûlants.  Quand  le  ris- 
solage  est  à  poin!,  égoutter  la  graisse  et  la  remplact'r  par 
lOU  grammes  de  beurre  d'escargots  bien  assaisonné.  Sauter  hors 


du  feu  pour  dissolution  et  inclauge  du  beurre,  et  servir  en  tim¬ 
bale. 


AndoiiilloUes  à  la  Lyamiaisc.  —  Détailler  et  satiLer  <"omme 
ei-de.^sus.  Ajouter  2t)0  grammes  d’oignons  éuiincés  saulé.s  au 
beurre,  5  grammes  de  persil  haché,  jus  de  citron  ;  tenir  Tassai - 
.sonnemenl  relevé  et  servir  en  timbale. 


BüUDLNS 


Bien  que  les  boudins  s’achètent  généralement  préparés,  il  ne 
nous  semble  pas  inutile  d’en  indiquer  quelques  apprêts  : 

Itoiiiliii  I»!;iiic  or(lillair(^  - —  Prop.  :  ïlaO  grammes  chair 
maigre  de  porc  ;  4t)()  grammes  de  lard  gras  frais  et  grammes 
de  grai.sse  de  foie  gras  ou  de  foie  gras  frais.  Ilaciier,  piler,  passer 
au  tamis  et  remettre  dans  le  mortier  pour  ajouter;  ^mul's  frais; 
1  décilitre  de  crème  ;  TiO grammes  d’oignon  haché  très  fin  et  cuit  à 
blanc  ;  !5  grammes  de  sel  ;  2  grammes  de  poivre  blanc,  pincée  de 
muscade.  Entonner  en  boyaux  sans  trop  les  emplir,  ficeler  et 


IBiiidin  blanc  «le  volaille  — Prop.  '100 grammes  de  blanc  de 
volaille,  SÜO grammes  dc,lard  frais,  100  grammes  d'uignmis  hachés 
passésau  beurre  avec  fragmenls  de  lliym  etde  laurier;  Kl  gramuies 
sel;  ^  grammes  jioivre  ;  muscade;  !'2  blancs  d'œufs.  Piler  vo¬ 
laille,  lard.  etc.  ;  ajouter  Tassaisonnement,  puis  les  blancs,  par 
parties,  et  en  iravaillaiit  vignureusement.  Passer  au  larnis,  re¬ 
mettre  au  mortier,  et  ajouter  0  décilifre.s  de  lait  liouîlli  et  refroidi. 
Entotmer  en  boyaux,  ficeler  et  poclîer. 

Ilomlin  noir.  —  Prop.  :  500  grammes  de  panne  fraîchedétail- 
lée  en  gros  dés;  i  décilitres  de  sungde  porc;  1  décilitre  decrème  ; 
il  œufs  ;  ^00  grammes  d'oignon.s  hachés  et  passés  au  saindoux  ; 
:20  grammes  de  sel  ;  5  grammes  de  poivre  :  1  gramme  feuilles  de 
serpolet  et  1  feuille  de  laurier  tiacbés,  1  gramme  d’épiees.  Réunir 
en  terrine  :  panne  à  moitié  fondue,  sang,  crème,  oignons,  assni- 
sounement,  omis.  Rien  mélanger  et  entonner  eu  boyaux. 
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RElJiVKS  ET  EM'HÉES 

Package  d>‘s  fioitdins  :  Les  plonger  à  l’euvi  fréinissaiite  aussitôt 
prêts  (température:  95  à  ILS*) .  L'appareil  doit  être  bien  liomo- 
eène  pour  ue  pas  se  décomposer  en  pochant,  et  il  imjiorte  de  ne 
pas  remplir  complètement  les  boyaux,  parce  que  rap[tareil  j^onlle 
en  pochant.  Rendant  le  pochage,  piquer  avec  une  épingle  ceux 
qui  viennent  à  la.  surface,  parce  qu’ils  contiennent  de  l’air  qui,  en 
s’échaulTaut,  provoquerait  l’éclatement  du  boyau.  Temps  de  po- 
cliage  :  '20  minutes  environ.  Itetirer  avec  précaution  et  ranger  les 
boudins  sur  clayons  pour  les  faire  refroidir. 

lîotuliii  iioîr  à  rAiij;'lais<v.  —  Boudin  ordiuairc  dout  l’ap¬ 
pareil  est  additionné,  au  litre,  de  ^00  grammes  de  riz  cuit  au  gras 
et  tenu  un  peu  ferme. 


lîoiidin  noir  à  la  riaitiande. 


Boudin  noir  édulcoré 


avec  lOl)  grammes  de  cassonade,  et  additionné  de  00  grammes  de 
raisins  de  Corinthe  et  autant  de  Smyme  trempés  au  kilo  d’appa¬ 
reil.  Se  grille,  et  s  accompagne  d’une  marmelade  de  pommes 
peu  sucrée. 

liuinlîns  iioirn  à  la  Ijyoïiiiaise.  —  Se  traitent  exactement 
comme  les  andouillelLes  à  la  Lyonnaise. 

Itoiuliii!^  noirs  à  la  Aortnainlo.  —  Boudins  escalopes, sautés 
au  bourre  et  additionnés  de  pommes  douces,  pelées,  émincées, 
sautées  au  beurre  également. 

Boinliiis  lilanrs  ^rillôs.  —  Les  piquer  légèrement,  mais  ne 
pas  les  ciseler.  Griller  doucement  en  feuille  de  papier  beurrée. 

lloinlinH  <lo  volailU'^  ^rilléss.  —  Les  piquer  légèrement  et 
ne  pas  les  ciseler.  Griller  doucement  en  feuille  de  papier  beurrée. 

CAB BON AD LS 

Se  [irennenl  dans  le  collet,  se  taillent  très  minces,  et  sont  géné¬ 
ralement  sautées.  Se  garnissent  comme  les  côtelettes.  C  est  ce¬ 
pendant  la  préparation  à  la  Flamande  qui  leur  convient  le  mieux. 


CBF:  Pi  NETTES 

AppaTCii  il  ci'i'piiiel tes  O'i'ditiacef’s.  —  i  kilo  de  cbair  à  saucisses 
fine  15  grammes  persil  haché  et  petit  verre  de  cognac. 
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Appareil  à  crêpiaeltes  iniffèes,  — 1  kilo  de  chair  à  saucisses 
Hne,  12o  gr.  de  IrufFes  hachées,  2  cuillerées  de  cuisson  de  IrufVes. 
J3iviser  en  parties  du  poids  de  100  grammes,  et  emballer  en  cré¬ 
pine  en  leur  donnant  une  forme  rectangulaire. 


Crépinettes  truHees.  —  Les  griller  en  recueillant  autant 
que  possible  la  graisse  qui  en  découle  pour  arroser  la  purée  d'ac- 
eompagnement.  Sauce  Périgueux. 

Crépinettes  Ceiitlrillon.  —  Crépinettes  trufl'ées  enveloppées 
dans  deux  papiers  graissés  superposés,  enfermées  sous  unecouci»e 
de  cendres  couverte  de  braises  allumées.  Le  temps  de  cuisson  par 
ce  mode  est  de  20  minutes  pour  une  crépinette  du  poitis  de 
lOÜ  grammes.  Au  moment  de  servir,  retirer  des  cendres,  enlever 
le  premier  papier  et  servir  dans  le  second.  Ceci  était  le  procédé 
d’autrefois.  Aujourd'hui  on  opère  ainsi  :  enfermer  la  crépinette 
dans  une  abaisse  de  pâte  à  pâté,  dorer,  rayer  et  cuire  St)  mi¬ 
nutes  à  four  moyen. 

La  première  méthode  est  A  préférer,  parce  qu'elle  répond  mieux 
îi  la  dénomination. 


ÉMINCÉS  ET  HACHIS 


Suivent  la  règle  d’apprôt  qui  a  été  indiquée  jmur  ces  sortes  de 
préparations. 


FHICADKLLES 


Proportions  et  procédé  décrits  aux  «  I-Ticadelies  de  Bœuf.  ■> 


GA  YETTES 


Sont  un  genre  de  crépinettes  au  foie  très  usité  par  la  cuisine 
provençale. 

Prop.  :  'lûü  grammes  de  foie  de  porc,  3l)0  grammes  de  graisse 
d'intestin  ou  de  lard  frais,  Ht  grammes  d'ail  broyé,  20  grammes 
de  sel,  2  grammes  de  poivre  et  1  gramme  d'épices.  Couper  eu 
petits  lardons  foie  et  graisse,  déposer  sur  un  plat,  et  saupoudrer 
avec  l’assaisonnement. 


H ELEVES  ET  ENTRÉES 


* 


Diviser  en  parties  du  poids  de  100  grammes;  envelopper  en 
crépine  ramollie  à  l’eau  tiède  comme  crépinettes  ordinaires,  en¬ 
tourer  de  quelques  tours  de  fil,  et  ranger  en  plaque  beurrée.  Ar¬ 
roser  de  saindoux  et  cuire  au  four  pendant  une  demi-heure 
environ. 

Se  servent  généralement  froides. 


PAïf:  DE  PORC  A  L’ANGLAISE.  [îîrA  l^orck  pie.) 


Ranger  dans  le  fond  et  sur  les  parois  d’un  pie  disk  (plat  spécial 
à  pâté)  400  grammes  de  jambon  cru  en  tranches.  Garnir  le  plat 
de  GOO  grammes  d’escalopes  de  porc  frais,  assaisonnées  de  sel  et 
poivre  et  saupoudrées  de  :  30  grammes  de  duxelles  sèche, 
3  grammes  de  persil  et  1  gramme  de  sauge  hachés;  GOO  grammes 
de  pommes  de  terre  crues  émincées  et  100  grammes  d’oîgnons 
hachés,  en  alternant  escalopes  et  pommes,  Mouiller  de  1  décilitre 
et  demi  d’eau  ;  couvrir  avec  une  abaisse  de  pâte  a  foncer  ou  de  ro¬ 
gnures  de  feuilletage  ;  dorer  et  décorer  avec  quelques  détails  de 
pâle  et  cuire  pendant  2  heures  et  demie  environ  à  four  moyen. 

PETIT  SALÉ 

.Ne  demande  aucune  autre  préparation  qu’une  cuisson  prolon¬ 
gée  à  l’eau,  et'sans  sel.  Se  sert  avec  un  peu  dosa  cuisson  et,  à  part, 
une  garnilure  de  choux  bouillis,  braisés,  ou  purée  de  pommes.  Il 
peut  être  cuit  avec  les  choux  après  avoir  été  blanchi  au  préalable 
pour  lui  enlever  l’odeur  de  saumure  qu’il  communiquerait  à  la 
garniture. 


PORC  liOUlLLI  A  L’ANGLAISE 


Porc  salé  (épaule  et  poitrine  de  préférence)  cuit  en  marmite  avec 
la  garniture  ordinaire  du  bœuf  bouilli,  augmentée  de  panais 
anglais.  Se  sert  entouré  des  légumes  de  cuisson,  et  accompagné 
d'un  pudding  aux  pois. 

Pudding  ati.e  pois  :  500  grammes  de  purée  de  pois  additionnée 
de  100  grammes  do  beurre,  3  œufs  et  assaisonnement  ordinaire. 
Se  poche  au  steam  ou  au  bain-marie,  en  moule  à  pudding  ordi¬ 
naire.  Peut  aussi  être  enfermé  en  serviette  beurrée  et  farinée,  et 
cuit  avec  le  porc. 
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SAUCISSES 


Aiij*iaîs«s. —  Les  plus  renommées  sont  celles  de  CainUridge. 
On  les  prépare  comme  les  saucisses  IVancaises.  Sont  souvent  ser¬ 
vies  au  Breekfast  comme  accompagnement  du  lard.  Ou  les  sert 
également  avec  la  volaille  rôtie,  comme  dindonneaux,  poulets,  etc. 
(Leur  assaisonnement  est  souvent  excessif.) 

Choux  (aux).  —  Sont  grillées  ou  pochées.  Si  elles  sont  pochées 
leur  graisse  de  cuisson  est  ajoutée  aux  choux.  (Clioux  verts  géné¬ 
ralement.)  Se  servent  aussi  avec  choux  rouges  à  la  tlaraande,  ou 
simplement  braisés. 

Fi'îiiiofin’t  (de).  —  l’yodlées  à  l’eau  bouillante  et  à  couvert  pen¬ 
dant  10  minutes.  Une  plus  longue  cuisson  leur  fait  perdre  de  leurs 
qualités.  Peuvent  se  servir  nature,  avec  raifort  répé  et  purée  et 
pommes  à  part.  —  Garniture  usuelle  ;  choucroute. 

—  Purée  de  pommes,  Purée  de 


Goriiitiiros  — 

pommes  gratinée,  Purée  de  pois,  Purée  de  lentilles,  etc. 

Mariueliolc  (à  la).  —  Pochées  au  four  et  arrosées  avec  le  jus  de 
déglacage.  Timbale  de  marmelade  de  pommes  peu  sucrée  à  part. 

I^Mldhijg  à  rAii^lïiîs»'  (en).  ■ —  Poncer  un  moule  ô  pudding 
avec  i>tUe  à  pudding.  (Voir  Ikefslfiak  pudding.)  Ranger  dans  i’in- 
lérienr  des  .saucisses  anglaises  tournées  en  chipolatas,  blanchies 
fortement,  et  rafraîchies.  Saucer  à  couvert  avec  sauce  oignons  A 
brun.  Couvrir  avec  la  même  piUe,  emballer  en  serviette  beurrée 
et  farinée,  et  cuire  pendant  2  îieures  et  demie  à  l’eau  bouil¬ 
lante. 

Itixollo  (de).  —  Raidir  les  saucisses  au  beurre;  les  diviser  en 
tronçons  de  5  centimètres  de  long,  et  finir  de  les  cuire  au  beurre 
avec  lÜÛ  grammes  de  Irufles  eu  lames.  Dresser  au  milieu  d’une 
bordure  de  rizotto, 

Nota.  —  En  llalie,  où  ce  jital  est  très  usité,  on  adjoint  souvent  des  choux 
hacliés  au  rizollo. 

Sti^isltonr^  (de).  — Se  traitent  comme  celles  de  Francfort, 

Vin  Itlniio  (au). —  Deux  méthodes:  1®  l’octier  le.s  .saucis.se.s  au 
i»euiTo  et  au  four,  et  les  dres.sorsur  croûtons  frits  dan.s  leur  graisse. 
Déghicer  au  vin  blanc,  ajouter  la  deini-glace  nécessaire;  réduire, 
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Leurrer  légèrement  et  saucer.  —  2"  lîaiclir  les  saucisses  au  beurre 
et  les  pocher  ensisite  avec  2  décilitres  devin  blanc.  Réduire  celui- 
ci  ;  ajouter  1  jaune  d’œul',  filet  de  jus  de  citron;  monter  avec 


lUO  grammes  de  beurre,  et  compléter  avec  2  cuillerées  de  glace 
de  viande  fondue.  Verser  sur  les  saucisses. 


COCHON  DE  LAIT 

Le  cochon  de  lait  est  toujours  rôti  entier,  farci  ou  non  ;  Tessen- 
liel  est  de  conduire  la  cuisson  de  façon  à  ce  qu’elle  soit  à  point  au 
moment  où  la  peau  est  devenue  croustillante  et  dorée.  La  durée 


de  la  cuisson  varie  entre  1  heure  et  demie  et  2  heures  pour  un 
cochon  d’un  poids  moyen.  S’il  est  farci,  le  temps  est  augmenté  de 
l  quart  d’heure  par  livre  de  farce.  Il  doit  être  arrosé  de  préférence 
avec  de  l’huile  pendant  sa  cuisson,  cet  élément  permettant  d'obte¬ 
nir  la  peau  très  croustillante.  —  Servir  en  même  temps  une  sau¬ 
cière  de  bon  jus. 


FARCE  POUR  COenON  DE  LAIT 


.Vvec  le  foie  du  cochon,  apprêter  une  farce  gratin  en  la  tenant 
très  saignante.  L’ajouter  à:  son  poids  de  chair  à  saucisses,  2tH(gr, 
de  mie  de  puin  trempée  et  exprimée,  2  œufs,  1  décilitre  de  fine- 
champagne,  3  grammes  de  serpolet  ou  de  thym  à  défaut. 

Emplir  le  cochon  avec  cette  farce,  le  recoudre,  et  le  mettre  en 
forme  sur  plaque  ou  à  la  broche. 


Cocluni  de  lait  farfi  et  rôti  à  l’Aiig^laîsc.  —  La  pièce  étant 
garnie  de  la  farce  indiquée  ci-dessous,  et  recousue,  est  couchée  sur 
brociie,  arrosée  d'huile  et  rôtie  comme  de  coutume.  —  S’accom¬ 
pagne  d’une  purée  de  pommes,  ou  d’une  marmelade  de  pommes 
peu  sucrée,  additionnée  du  quart  de  son  poids  de  raisins  de  (lo- 
ri otite  triés,  lavés,  et  trempés. 

Farce  à  l'Angolaise  pour  cochon  de  lait,  canards, 
oi<‘S,  etc.  —  Cuire  au  four  avec  leur  pelure  1  kil.  2UÜ  de  très 
gros  oignons  et  les  laisser  refroidir.  Les  peler  et  les  hacher  très 
fin  ;  puis  les  mélanger  avec  oOU  grammes  de  graisse  de  rognon 
hacliée,  aOO  grammes  de  mie  de  pain  trempée  et  exprimée, 
3ti  grammes  de  sel,  4  grammes  de  poivre,  1  gramme  de  muscade, 
125  grammes  de  sauge  blanchie  et  hachée  très  finement,  et  2  teufs. 
Bien  mélanger  le  tout. 


VII  [ 

RELEVÉS  ET  ENTRÉES  DE  VOLAILLE 


SÉRIE  DES  VOLAILLES 

.NOTICE 


Les  l’oiilardespour  Itelevôs  ou  Hnlrées  sont  pochées  ou  poêlées  ; 
parfois,  mais  plus  raremeut,  elles  sont  hraiséos.  Les  pièces  trai¬ 
tées  par  pocimge  sont  bridées  avec  les  pattes  rentrées  dans  le  ven¬ 
tre  et  repliées,  frottées  sur  les  filets  et  les  cuisses  avec  un  demi- 
citroii,  pour  les  conserver  blanches;  et  Lardées  ensuite  pour  être 
cuites.  I.a  composition  du  fonds  de  pocha ji;e  des  volailles  a  été 
donnée  dans  l'introduction  du  chapitre  des  sauces,  L’à-point  de 
cuisson  se  constate  eu  piquant  la  cuisse  de  la  volaille,  et  par  le  jus 
qui  perle  à  rorifice  ;  lequel  doit  être  blanc  ou  à  i>eine  rosé. 

Ces  volailles  sont  ipielquefois  piquées  ou  cloutées.  A  cet  ell'et, 
quand  la  pièce  est  bridée  et  citronnée,  on  trempe  Teslonuu*  cl  les 
cuisses  dans  du  fonds  blanc  bouillant,  opération  ([ui  a  pour  but  de 
rairermir  instantanément  les  cliairs,  et  de  rendre  plus  faciles  le 
f»iqua}<G  ou  le  cloutage.  Les  éiémeiits  à  employer  pour  cela  sont  : 
la  langue  écarlate  ou  le  jatnljon,  truffes  ou'  champignons  cl,  par¬ 
fois,  du  rouge  de  carottes. 

i.es  poulardes  poêlées  sont  bridées  comme  les  autres,  bardées 
pour  protéger  les  filets  pendaiil  la  preiiiicre  partie  de  la  cuisson, 


ItELEVKS  ET  ENTRÉES  hE  VOÏ.All.EE 


469 


cuites  sur  fonds  de  braise  au  beurre,  et  à  couvert,  dans  une  casse¬ 
role  épaisse  à  bords  hauts.  Quand  la  pièce  est  presque  cuite,  on 
la  mouille  très  peu  :  soit  de  fonds  de  volaille  riche,  de  cuisson  de 
truffes  ou  de  champignons,  de  madère,  de  vin  blanc  ou  rouge, 
qui  sert  à  arroser  la  volaille,  et  qui  est  renouvelé  au  besoin  en  cas 
de  réduction  trop  prompte.  Ce  fonds,  dégraissé,  est  loujour.s 
ajouté  à  la  sauce  d’accompagnement. 

Les  poulardes  braisées  se  Irai  Lent  selon  le  mode  indiqué  aux 
principes  généraux  du  braisage,  et  no  sont  pas  citronnées,  mais 

r 

bardées. 

La  barde  ne  doit  couvrir  que  la  poitrine  et  être  assez  épaisse, 
parce  qu'elle  sert  à  protéger  l’estomac  qui,  sans  celle  précaution, 
serait  desséché  quand  les  cuisses  seraient  à  point,  celles-ci  étan  t 
plus  longues  à  cuire.  La  barde  est  d’absolue  nécessité  pour  toutes 
les  volailles  pochées,  poêlées,  braisées  ou  rôties. 

Uizponr  volailles  farcies,  —  Les  volailles  pour  Relevés  ou 
Entrées  sont  souvent  farcies  de  farce  ou  de  riz.  On  ajoute  à  l'une 
ou  è  l’autre  du  foie  gras  et  des  truffes  en.  dés,  ou  de  la  langue 
écarlate  selon  les  cas. 

Le  riz  employé  pour  cet  usage  est  un  riz  julaw,  cuit  aux  trois 
quarts  seulement,  additionné  de  1  décilitre  do  crème  double  au 
litre,  et  de  100  grammes  de  graisse  de  foie  gras  ou  de  beurre.  On 
lui  incorpore  en  dernier  lieu  ia  garniture  indiquée  par  la  déno¬ 
mination  qui  règle  la  marche  de  l’apprêl.  — •  Ce  riz  goiitlanl  en¬ 
core  en  finissant  de  cuire  avec  la  volaille,  il  est  prudent  de  ne  pas 
trop  emplir  celle-ci. 

Nota.  —  Quel  que  soit  le  mode  de  préparition,  la  clavicule  ou  fourclieUe 
de  la  volaille  doit,  toujours  être  retirée  pour  faciliter  le  découpage. 


POULARDES 


AIlMiféra.  —  La  pmilanle  fa>'cie  d’un  appareil  composé  de 
250  grammes  de  riz,  100  grammes  de  foie  gras  et  100  grammes 
de  truffes  en  dés.  Pocher,  dresser,  el  napttor  la  pièce  d'une  sauce 
Albuféra.  Entourer  de  petites,  tartelettes  cuites  à  blanc,  garnies 
de  truffes  en  petits  pois  levées  à  la  cuiller,  quenelles  de  même 
forme,  petites  têtes  de  champignons  et  rognons  de  coq,  liés 
avec  la  même  sauce.  Une  belle  lame  de  langue  écarlate  taillée  en 
crête  de  coq  entre  chaque  tartelette. 
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Alexandra.  —  Piquée  langue  el  Iriill'e,  et  pochée.  Enlever  les 
suprénies,  et  les  remplacer  par  une  farce  mousseline.  Lisser  pour 
redonner  la  forme  à  la  poularde,  el  pocher  à  rentrée  du  four  en 
ayant  soin  de  couvrir  d’un  papier  l>eurré.  Napper  de  sauce 
Mornay;  glacer,  dresser,  et  entourer  de  petites  tartelettes  garnies 
de  pointes  d’asperges,  et  d’une  escalope  des  suprêmes  réservés  et 
tenus  au  chaud.  —  Filetde  glace  hlonde  autour. 

AiiiIiaïSs*a«lrife.  —  Cloutée  au  Lrutlés,  enveloppée  d’une  Mati¬ 
gnon  maintenue  par  un  fort  papier  beurré  licelé,  et  braisée.  Lever 
les  deux  suprêmes;  supprimer  les  os  de  l’eslomac  ;  emplir  le  vide 
avec  une  garjiiUire  de  pointes  d'asi>ergés  liées  au  beurre,  disposée 
de  façon  à  reformer  la  pièce.  Escaloper  les  suprêmes,  el  les  remettre 
en  place  sur  la  garniture.  Napper  d’une  sauce  suprême  a.sse/.  ser¬ 
rée,  mais  bien  line.  Dresser,  et  entourer  de  ris  d’agneau  cloutés, 
braisés  el  glacés,  alternés  de  bottillons  dépeintes  d'asperges. 

Aii(laloiis4‘.  —  Poêlée.  —  Nappée  d’une  sauce  sii[irêtne  finie 
avec  1511  grammes  de  beurre  de  jument  au  litre.  Enlnurib’  de 
piments  larcis  au  riz  et  d’aubergines  émincées  en  rondelles,  fari¬ 
nées  et  sautées  au  beurre,  alternés.  Bouquets  de  chorizos  aux  deux 
extrémités. 

Aiigilaisi‘.  —  Cette  dénomination  est  quelquefois  appliquée  à 
la  Poularde  printanière  ;  c'est  une  erreur.  La  poularde  à  l'an¬ 
glaise  est  j>ocliée  à  l)laiic  et  nfip|iée  it'iine  béchamel  à  l’essence  de 
volaille.  Hile  est  entourée  sur  les  côtés  de  tratiches  de  langue 
écarlate  clievalées  et,  aux  deux  bouts,  de  bouqviets  de  carottes  et 
navets  tournés  en  boules,  petits  jtois  et  céleris.  Ces  légumes  cuits 
à  l'anglaise;  c’esl-à-dire  à  l’eau  ou  à  la  vapeur. 

Anniiil*^  la  d’).  —  Cloutée  aux  IriilTes.  (larniede  grairunes 
de  farce  mousseline  additionnée  île  KM)  grammes  de  Iruffes  en  d('‘s, 
el  braisée.  Dresser,  el  entourer  avec  tartelettes  de  concombres  et 
oignons  de  niénie  forme,  farcis  d’un  salpicon  de  langue  el  foie  gras 
lié  d'une  demi-glace  serrée.  Allertior  les  deux  éléments  de  la  gar¬ 
niture  et  les  séparer  par  un  flenron  en  feuilletage,  forme  crête  ou 
demi-  lune  cannelée.  —  Accomj).  :  le  fonds  de  braisage  lié  à  I  ar¬ 
row-root  el  lini  au  madère. 

\iiroi*4*  (à  l'i.  —  l’arcie  de  üâoO  grammes  de  godiveau  à  la  crème 
leini  ferme  et  additionné  de  lOt)  grammes  de  purée  de  tomates. 


J. 
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Pocher  à  blanc.  —  Dresser,  et  saucer  aurore.  (La  farce  de  l’inté¬ 
rieur,  détaillée  eu  dés,  constitue  la  garniture.) 

Itaiiqiiière.  —  ï’arcie  de  200  grammes  de  farce  mousseline 
additionnée  de  100  grammes  de  foie  gras  en  dés.  —  Poêler,  dé¬ 
glacer  à  l’essence  de  trullés,  et  dresser.  Entourer  la  pièce  de  10  tar¬ 
telettes,  garnies  au  fond  d’un  salpicon  de  truffes  et  foie  gras 
détaillés  assez  gros  et  d’une  mauviette  désossée,  pochée  au 
madère,  entourée  de  2  petites  quenelles  de  volaille.  —  Sauce  :  le 
fonds  additionné  de  même  quantité  de  glace  de  volaille,  et  monté 
avec  100  grammes  de  beurre. 

lîoïchlieii,  —  Farcie  de  150  grammes  de  farce  mousseline  et 
de  150  grammes  de  purée  de  foie  gras.  —  Cloutée  aux  truflbs  et 
poêlée.  Dresser  sur  un  plat  avec  10  boules  do  truffes  à  la  cuillère, 
grosseur  d’une  noisette,  en  bouquet  sur  le  devant.  La  garniture 
est  complétée  avec  la  farce  de  l'intérieur  détaillée  en  gros  dés. 
Déglacer  la  casserole  d’un  verre  de  sauterne;  réduire  et  ajouter  à 
un  peu  de  fonds  <le  volaille  riche.  Passer,  et  lier  à  l’arrow-root. 

lîouill  îc  à  riiiig’laisc.  — •  Cuite  par  ébulliliou  avec  la  garni¬ 
ture  aromatique  ordinaire,  et  5UU  grammes  de  lard  de  poitrine. 
Se  sert  avec  le  lard  en  tranches  autour,  —  Sauce  persil  à  l’an¬ 
glaise,  cl  cuisson  en  saucière  à  part. 

Itoiiquetièrc.  —  (Voir  I*oiilardo  fleiuthsance,) 

Céleri.  —  Poêlée  et,  en  fin  de  cuisson,  mouillée  de  fonds  de 
veau  corsé,  dont  on  se  sert  pour  saucer  le  céleri  d'accompagne- 
inent.  Celui-ci  braisé  avec  du  fonds  de  la  volaille  et  dressé 
autour  de  celle-ci. 

Chaiiipi^iioiis  à  brun.  — Poêlée  eldéglacée  avec  essence  de 
cliampignons.  Ajouter  cette  réduction  à  la  quantité  voulue  de 
fonds  de  veau  lié  pour  accompagnement.  —  Entourer  de 
4ÜÜ  grammes  de  têtes  de  champignons  cannelées. 

Chaiiipi^noiis  à  blanc.  —  Pochée  et  nappée  d'une  sauce 
allemande  à  l’essence  de  champignons.  —  Entourer  de  400  gram¬ 
mes  de  fêtes  de  champignons  cannelées  fjien  blanches. 

Cliàielaiiic-  —  Poêlée  sans  être  trop  colorée.  Dresser  et  en¬ 
tourer  de  petits  fonds  d’artichauts  étUA'és  au  beurre  et  garnis  de 
marrons  concassés  avec  cordon  de  Soubisé  autour.  Bouquet  de 
pommes  noisettes  entre  cliaque  fonds  et  sauce  madère  à  part. 
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Chevalière.  —  f^ever  les  suprêmes.  Détacher  les  filets  mignons, 
]es  parer,  conliser  aux  Iriilîes,  façonner  en  auneau.x  et.  les  tenir 
prêts  sur  un  plat,  et  couverts  d’un  papier  beurré.  J.es  suprèinespi- 
qués  finement  de  deux  rangs  de  truffes  et  deux  rangs  de  langue. 
Détacher  les  cuisses  en  tenant  la  peau  un  peu  longue  ;  les  désosser 
jusqu’à  3  centimètres  de  la  jointure,  et  couper  la  patte  en  biais 
au-dessous  de  celle-ci .  Garnir  de  godiveau  à  la  crème,  fermer  par  une 
couture,  et  brider  l’os  de  cuisse  de  façon  à  figurer  un  canard.  — 
Pocher  ces  cuisses  farcies  dans  un  fonds  provenant  des  carcasses; 
pocher  également,  au  dernier  moment,  suprêmes  et  filets  mi¬ 
gnons  avec  cuisson  de  champignons  et  jus  de  citron  (quelques 
gouttes  seulement).  — ■  Dresser  cuisses  et  suprêmes,  le  long 
d’un  croûton  collé  sur  plat,  et  on' les  opposant;  ces  derniers 
exhaussés  par  une  quenelle  décorée,  en  farce  mousseline.  Placer 
les  filets  mignons  au-dessus  des  cuisses,  piquer  sur  le  croûton 
un  hàtelel  composé  de  truffe,  crête  et  champignon,  et  garnir  les 
intervalles,  entre  cuisses  et  suprêmes,  de  crêtes,  rognons  et  têtes 
de  champignons  Ijien  blanche.s.  —  Sauce  suprême  à  part. 

XoTA.  —  Le  dressage  de  ce  plat  se  fait  généralement  avec  bordure,  en  pâte 
à  nouille,  en  pâte  anglaise,  ou  bordure  en  argent  ciselé. 

Cliimuy  (i  la).  -  l-arcie  de  230  grammes  de  nouilles  sautées 
au  beurre  et  liées  avec  li)b  grammes  de  farce  mousseline.  Poêlée 
doucement,  dressée,  et  nappée  d’un  jus  de  volaille  lié.  Entourée 
de  bouquets  de  pointes  d’asperges  au  beurre  et  de  nouilles  sau¬ 
tées. 

Chipolata.  —  Poêlée  et  dressée  en  lcrrine  avec  garnilure  chi¬ 
polata.  Mijoter  10  minutes  avec  la  garniture  avant  de  servir. 

Cliivry  (à  la).  —  Pochée  à  blanc  et  nappée  d’une  sauce  Chivry. 
—  S'accompagne  d'une  macédoine  de  légumes  nouveaux  .servie 

à  pari. 

Ciisisy  (à  la).  —  Uraiséeel  dressée  avec  champignons  et  Iruflès 
alternés.  Ici,  la  j>urée  de  marrons  est  remplacée  par  une  purée 
d’artichauts.  —  Ln  rognon  bien  blanc  entre  cliaque  truffe  etclmni- 
pignon. 

Ih'iiii-doiiil  eu).  —  Farcie  avec  200  grammes  de  farce  mousse¬ 
line  el  130  grammes  de  purée  de  truffes.  Glisser  quelques  belles 
lames  de  truffes  crues  entre  la  peau  cl  les  filets.  —  Barder  el  po¬ 
cher  à  blanc.  —  Le  fonds  passé  à  la  servielte  est  réduit,  ajouté  à 


lîELEVKS  ET  EM'EŒES  DE  VOLAILLE 


473 


une  sauce  suprême  bien  blanche,  et  sert  à  napper  la  volaille. 
La  farce  de  l’intérieur  en  fçros  dés,  comme  garniture. 


Dciiiidoil*  (à la).  —  Poêlée  et  cuite  aux  trois  quarts.  —  Entourer 
d’une  garniture  de  :  200  grammes  de  carottes  et  laO  grammes  de 
navets  détaillés  en  croissants  cannelés  (emporte-pièce  grandeur 
de  2  francs);  150  grammes  de  petits  oignons  en  rouelles; 
150  grammes  de  céleri.  l.,e  tout  étuvé  au  beurre.  “  lléunir  pou¬ 
larde  et  garniture  en  cocotte;  finir  de  cuire  ensemble  et,  10  mi- 
nutes  avant  de  servir,  compléter  avec  100  grammes  do  Iruilês 
détaillées  comme  les  carottes  et  navets,  et  1  décilitre  de  fonds  de 
volaille  réduit.  —  Se  sert  telle  que. 


I)erl»y  \a  la).  —  Farcie  avec  200  grammes  de  riz  additionné  de 
100  grammes  de  foie  gras,  et  100  grammes  de  trufles  en  dés  assez 
gros,  et  poêlée. 

Pour  dresmrfe :  Entourer  do  10  escalopes  de  foie  gras  sautées, 
dressées  sur  croûtons,  et  alternées  de  grosses  tmlïes  entières 
cuites  au  Champagne,  —  Accomp  :  le  fonds  dégraissé,  additionné 
de  la  cuisson  des  truffes  et  1  décilitre’  de  jus  de  veau,  réduit  à 
2  décilitres  et  lié  à  l’arrow-root. 


Diva  (à la).  —  Farcie  de  200  grammes  de  riz,  100  grammes  de 
foie  gras  et  100  grammes  de  trulVes  en  dés.  Pochée  à  blanc  et  nap¬ 
pée  d’une  sauce  suprême  au  paprika.  — ■  Garniture  de  cèpes  a  la 
crème  en  même  temps. 

Dreux  {à  la).  — -  Cloutée  truffe  et  langue,  et  pochée  à  blanc. 
Pour  dressage  :  entourer  de  A  quenelles  décorées,  2  bouquets  de 
rognons,  et  2  bouquets  de  crêtes.  —  Napper  la  pièce  d’une  sauce 
allemande,  et  garnir  l'estomac  d’une  couronne  de  lames  de  truffes. 

Duroc  (à  la).  —  Farcie  de  200  grammes  de  farce  gratin  addi¬ 
tionnée  de  450  grammes  de  langue  écarlate,  100  grainmes  de 
truffes  en  grosse  julienne  et  poêlée.  —  Dresser  avec  décor  de 
larges  lames  de  truffes  sur  l'eslomac.  —  Sauce  madère  corsée. 

Écossaise.  —  Farcie  de  200  grammes  de  godiveau  à  la  crème, 
additionné  de  150  grammes  de  brunoise  touil>ée  au  beurre. — Gar¬ 
niture  de  bouquets  de  haricots  verts,  et  sauce  Ecossaise. 

Édouard  Vil.  —  Farcie  comme  la  poularde  Diva  et  pochée  à 
blanc.  Nappée  d’une  sauce  suprême  au  currie  additionnée,  au 
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litre,  de  100  grammes  de  poivrons  rouges  eu  dés.  — Garniture  de 
concombres  à  la  crème. 

l'ilysôo.  —  Kurcie  avec  200  grammes  de  t’uree  mousseline  ad¬ 
ditionnée  de  125  grammes  foie  gras  et  125  grammes  triides  en 
dés.  —  Contisée  aux  trull'es  et  pochée.  —  Dressée  avec  5  truiï'es 
entières  de  chaque  côté;  garniture  de  crêtes,  rognons,  quenelles 
et  cliampignons,  liée  d’une  sauce  suprême,  à  chaque  bout.  —  La 
même  sauce  h  part. 

Espagi’iiole  (à  T).  —  Farcie  de  250  grammes  de  riz  additionné  de 
50  grammes  de  piments  en  dés  et  125  gramme»  de  pois  chiches 
cuits,  ou  de  gros  pois  ordinaires.  —  Poêlée.  —  Nappée  d'un  fonds 
lié  de  volaille.  —  Garnilure  :  10  peliles  tomates  entières  grillées, 
alternées  de  bouquets  d’oignons  frits. 

EstoitlVade  (en).  —  Poêlée  à  moitié  en  casserole,  et  celle-ci 
déglacée  avec  2  décilitres  de  fonds  de  veau  corsé.  —  Foncer  une 
terrine  assez  étroite  avec  lames  de  Jambon,  et  y  dé{)Oser  la  (mu- 
larde  avec  500  grainines  de  carottes,  oignons  et  cébu-i,  taillés  en 
paysanne,  i)assés  au  beurre,  et  assaisonnés  légèrement  de  sel  et 
sucre.  —  A  jouter  le  fonds,  réduit  à  1  décilitre  ;  couvrir  la  terrine, 
mler  hermétiquement  avec  du  i-epère,  et  cuire  peiidanl  I  heiii'e 
l/i  à  four  assez  chaud. 

>  • 

Estrsi^oii  (à  r).  —  l*ocliéeou  braisée  avec  mirepoix  ordinaire 
augmentée  d’un  bouquet  d'estragon.  Dresser  la  poular<le,  et  dé¬ 
corer  Testomac  d'une  palnielte  de  belles  feuilles  d’esLi'agon  blan¬ 
chies.  —  Le  fonds  à  part. 

F;ivorite  (à  la).  —  l-'arcie  de  200  grammes  de  farce  mousse¬ 
line  additionnée  de  100  grammes  de  truffes  et  100  grammes 
de  foie  gras  eu  dés.  —  Pochée  à  blanc.  —  Nappée  d'une 
sauce  suprême  et  entourée  de  crêtes,  rognons  et  lames  de 
truffes, 

F<‘riiiii*rc  (à  la).  — (  tpérer  comïue  pour  rEslouflade,  en  ajou¬ 
tant  le  jambon  en  dés  au  Hou  de  le  metlre  en  latnes,  et  en  augmen¬ 
tant  la  garniture  de  légumes  de  125  grammes  de  petits  pois  et 
autant  de  haricots  verts  en  losanges. 

Financière  (à  la).  —  Braisée  à  brun  et  dressée  avec  garni¬ 
ture  fiuaueière  en  bouquets  autour.  —  Sauce  Iluancière  à  part. 
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Gastronome  ù  la  .  —  Farcie  avec  250  grammes  de  morilles 
légèrement  passées  au  beurre;  poêlée,  et  déglacée  au  cliam- 
pagne.  — Dressée  avec  10  trull'es  moyennes,  10  beaux  marrons 


glacés  blonds  alternés,  et  un  rognon  de  coq  entre  chaque*  — 
Accorap.  :  le  déglaçage  réduit  ajouté  à  une  demi-glace  à 
l’essence  de  Irulîes. 


Godard  (à  la).  —  Braisée  à  brun,  et  le  fonds  de  braisage 
ajouté  à  une  sauce  Godard*  —  La  garniture  Godard  dressée  autour 
de  la  poularde.  —  Napper  légèrement  celle-ci  de  sauce  et  envoyer 
le  reste  à  part. 

Graimiiont  {à  la).  —  Pochée  à  l>!anc  et  légèrement  refroidie, 
—  Lever  les  suprêmes,  retirer  les  os  de  l'estomac,  et  emplir  le 
vide  de  la  carcasse  avec  un  ragoût  composé  de  24  filets  de  mau¬ 
viettes  sautées  au  moment,  20  têtes  de  champignons  et  autant  de 
rognons  et  crêtes  ;  le  tout  lié  d’une  béchamel  relevée  à  l’essence 
de  IrutTes.  Remettre  en  place  les  suprêmes  escalopes  en  les  inter¬ 
calant  de  lames  de  truffes,  —  Napper  la  poularde  d’une  allemande 
serrée,  saupoudrer  de  parmesan,  arroser  de  beurre  fondu  et 
glacer.  —  Servir  aussi  lût. 

Grnnd  Hôtel.  —  Découpée  comme  pour  sauter  et  cuite  au 
beurre  à  l’étouffée,  La  dresser  dans  une  terrine  bien  chaude  et 
disposer  dessus  i  50  grammes  de  truffes  crues  en  lames  épaisses, 
salées  et  poivrées.  Déglacer  la  sauteuse  au  vin  blanc,  ajoiiler  un 
peu  de  fonds  de  volaille,  verser  dans  la  terrine,  fermer,  luter  le 
couvercle,  el  passera  four  très  chaud  pendant  5  minutes  pour 
cuire  les  truffes. 


Groï»  sol  (au;,  Pochée  à  blanc  avec  une  dizaine  de  carottes 
tournées  en  gousses  d’ail  et  autant  de  petits  oignons.  Dresser  avec 
carottes  et  oignons  autour  de  la  pièce,. une  saucière  de  fonds  à 
part,  et  coquille  de  gros  sel  en  même  temps. 

Groc<nic  (à  la),  —  Farcie  de  400  grammes  de  riz  à  la  grecque 
(voir  aux  Farinages),  poêlée  el  nappée  d’un  fonds  de  volaille  lié, 
très  corsé, 

lloloïso  (à  l’i.  —  Pochée  et  tenue  vert-cuite.  —  Lever  les  su¬ 
prêmes  et  les  détailler  en  aiguillettes,  supprimer  les  os  de  Festo- 
mac  et  emplir  le  vide  avec  400  grammes  de  farce  mousseline  addi¬ 
tionnée  de  300  grammes  de  juirée  de  truffes  crues.  Disp>oser  les 
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lilels  de  volaille  par  couches  clans  la  farce  ;  lisser  la  surface  d 
celle-ci,  de  façon  à  reformer  la  volaille,  et  décorer  la  surface  avec 
détails  de  blanc  d’oeuf  dur.  —  Couvrir  d'un  papier  beurré,  po¬ 
cher  à  four  doux,  el,  en  l’en  sortant,  napper  la  pièce  d'une  sauce 
allemande.  —  Même  sauce  à  part,  et  observer  que  la  consistance 
de  cette  sauce  doit  être  telle  que  le  décor  blanc  doit  nettement 
s’apercevoir  dessous,  sur  le  fonds  brun  de  la  larce. 


Ilollainlaiso  (à  la).  —  Se  traite  comme  la  Poularde  au  gros 
seL  —  Entourer  de  pommes  de  terre  a  l’anglaise  fraîchement  ■ 
cuites,  et  sauce  hollandaise  à  part. 


(à  la).  —  Poêlée  au  paprika.  Dresser  avec  entou¬ 
rage  de  petites  timbales  de  riz  aux  tomates.  Nappée  de  sauce  hon¬ 
groise. 

Hiuti  •CS  (aux).  —  La  poularde  bouillie,  dressée  et  nappée  d’une 
sauce  suprême  tirée  de  la  cuisson,  et  fÈnie  avec  l'eau  depochage  de 
2  douzaines  d’Jmilres  et  3 décilitres  de  crème.  —  Les  huîtres  éitar- 
bées  dans  la  .sauce. 


rnipcrîiti'icc  (à  I’).  —  Poularde  pochée,  —  Garniture  :  A 
chaque  bout  de  plat,  un  bouquet  de  ris  d'agneau  cuits  à  blanc  ; 
sur  les  côtés,  2  bouquets  de  cervelle  de  veau  cuite  à  blanc  el  dé¬ 
taillée  en  gros  dés;  bouquets  de  petits  oignons  cuits  à  blanc  au 
velouté  dans  les  intervalles.  —  Naitper  d’une  sauce  suprême  addi¬ 
tionnée  du  tiers  de  son  poids  de  purée  de  volaille  à  la  crème. 

Iiuliciiiic  (à  1’).  —  Pochée  à  blanc.  —  .Nappée  sauce  indienne, 
et  riz  à  l'indienne  à  pari. 

Ivoire  (à  l'i,  —  Ihmlarde  ])Ocliée  à  blanc.  —  Se  sert  nature 
avec  une  saucière  de  sa  cuisson,  el  sauce  Ivoire  à  part.  Elle  ne 
comporte  aucune  garniture,  mais  il  est  facultatif  de  lui  en  donner 
une. 

Lady  < Air zo II.  —  Farcie  comme  la  poularde  Diva,  pochée  fi 
blanc,  el  nappée  d’une  sauce  indienne  au  Gura-ie. 

.Ne  comporte  aucune  garniture,  mais  il  est  facultatif  de  l’accom¬ 
pagner  de  cèpes  à  la  crème,  concombres,  etc. 

LaiigriHMDir ioiiiio  (à  la),  —  Poêlée  el  dressée  avec  bouquets 
de  tomates  à  chaque  bout;  aubergines  et  cèpes  en  bouquets  alter¬ 
nés  sur  les  côtés,  —  Napper  d'un  jus  de  volaille  au  madère  lié. 

Louisiane  (à  la).  —  l'arcie  de  itK)  grammes  de  maïs  à  la  crème 
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additionné  deoÜ  grammes  de  piments  en  dés.  —  Roêler  et  dresser 
en  alternant  sur  les  côtés,  timbales  de  riz  et  bananes  frites, — 
Placer  à  chaque  bout  une  croustade  en  pâte  à  foncer  garnie  de 
maïs  à  la  crème. 

Liiciilliis. —  Farcie  de  ÜoO  grammes  de  farce  mousseline  addi¬ 
tionnée  de  150  grammes  de  purée  de  trufies  crues,  braiser,  et 
dresser  en  alternant  autour  tru (Tes  glacées  et  crêtes.  Les  quenelles' 
disposées  en  éventail  a  chaque  bout  de  jilat.  —  Accomp.  :  le  fonds 
de  brai-sage  passé,  dégraissé,  réduit,  ajouté  à  une  demi-glace  à 
l’essence  de  trulfes, 

Alalntciioii  (à  la).  —  Piquée  trull'e  et  langue,  et  braisée  à  blanc. 
Nappée  d’une  sauce  suprême  et  décorée  de  langue  écarlate  et 
trufl’es  en  rond,  de  mêmes  dimensions.  Entourer  de  quenelles  et 
champignons. 

Alanciiii  (h  la).  «—  Pochée  à  blanc,  ijever  les  suprêmes,  sup¬ 
primer  les  os  de  la  poitrine  sans  toucher  aux  ailes  ni  aux  cuisses  ; 
placer  la  carcasse  ainsi  parée  sur  un  tampon  très  bas  en  i)ain  ou 
en  riz  pour  la  lixer  d'aplomb.  Emplir  la  carcasse  d’un  macaroni 
très  liu,  lié  au  fromage  et  à  la  crème,  et  garni  de  100  grammes  de 
foie  gras  en  dés  et  50  grammes  de  truffes  en  julienne,  Escaloper  les 
suprêmes,  les  reformer  sur  le  macaroni,  en  les  alternant  avec  de 
belles  lames  de  truites.  Saucer  la  poularde  avec  une  sauce  crème 
onctueuse  et  serrée  ;  saupoudrer  de  fromage  râpé,  et  glacer  à  la 
salamandre, 

Alarécliale  (à  la).  —  Farcie  de  0  ris  d’agneau  coupés  en  deux, 
250  grammes  têtes  de  champignons  et  I  cervelle  de  veau  esca- 
lopée  ;  le  tout  lié  d’un  velouté  relevé.  Bardée,  pochée  à  blanc, 
nappée  d’une  sauce  suprême  et  entourée  de  :  quenelles,  truilés, 
crêtes  et  rognons  en  bouquets  alternés. 

Mai’io-Loiii.se.  —  Farcie  avec  grammes  de  champignons 
escalopés  et  sautés  à  cru  ;  100  grammes  de  truffes  en  lames  et 
150  grammes  de  riz  pilaw  ;  le  tout  lié  avec  I  décilitre  et  demi  d’al¬ 
lemande  soubiséc  serrée,  l^ocbée  à  blanc  et  nappée  d’une  sauce 
allemande.  Entourer  avec  les  fonds  d’artichauts  alternés  de  demi- 
laitues  braisées. 

Mireille  (à  la).  —  Poêlée  et  dressée  avec  entourage  de  tim¬ 
bales  de  riz  safrané,  alternées  de  petites  croustades  tartelettes 
garnies  de  tomates  concassées  avec  une  belle  olive  dénoyautée 
sur  chaque  larlelelte.  —  Âcconip.  :  sauce  tomates. 
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.Uontha/.on  (à  la).  —  Cloutée  aux  tiuifles,  pochée  blanc  et 
nappée  d’une  sauce  suprême.  Entourer  de  ris  d’agneau,  quenelles 
et  têtes  de  cliampignons  aUernés,  Sauce  suprême  à  part. 

Monte-Carlo.  —  Pochée  et  nappée  mi-partie  à  la  sauce  su¬ 
prême  blanche  et  mi  partie  à  la  sauce  suprême  tomatée.  Entourer 
le  côté  blanc  de  quenelles  de  volaille  rose.s,  et  le  côté  rose  de  que¬ 
nelles  blanclies. 

Montiiioreiicy  (à  la).  —  Piquée  au.x  trulVes  et  braisée  au  ma¬ 
dère.  Dresser  avec  quenelle  décorée  à  cliaque  bout;  fonds  d’arti¬ 
chauts  et  bottillons  de  pointes  d  asperge.s  alternés  sur  les  côtés. 

Accomp.  :  sauce  demi-glace  au  madère, 

\aiitiia  (à  ïa).  —  Farcie  de  500  grammes  de  farce  mousseline 
d’écrevisses  et  pochée  h  blanc.  Napper  d’une  sauce  supréme.addi- 
tionnée  de  beurre  d’écrevisses.  Se  garnit  facultativement  de 
queues  d’écrevisses  et  de  truires, 

I\î<‘oise  (à  la),  —  Poêlée  et  dressée  avec  bouquet  de  haricots 
verts  à  chaque  bout  de  plat.  Entourer  de  lomale.s  concas.sées  et 
remplacer  les  pommes  de  terre  par  ^00  grammes  d’olives  dé- 
novautées. 

!\4Hiîlles  (aux),  —  Farcie  de  nouilles  pochées  à  moitié,  liées  à 
la  crème  et  au  fromage  et  additionnées  de  loo  jirammes  de  purée 
de  foie  gras  et  d'autant  de  purée  de  tnitre.s.  Pocher  à  blanc,  dresser, 
napper  de  sauce  Mornay  et  glacer, 

Oi'ieiitnl4^  (à  l’j.  —  -  Farcie  de  400  grammes  de  riz  pilaw  au  sa¬ 
fran  et  pocliée.  Lever  les  suprêmes  et  supprimer  avec  des  ciseaux 
les  os  de  l'e.stomac  sans  toucher  au  riz.  Naïqjer  celui-ci  d'une 
couche  de  béchamel  tomatée  au  safran.  Escaloper  les  suprêmes, 
les  alterner  avec  des  lames  de  cliayoltes  étuvées  au  lieurre,  en  les 
remettant  en  place,  et  les  masquer  de  même  sauce.  Entourer  la 
pièce  d’une  garniture  de  quartiers  de  cliayoltes  tombées  au 
beurre. 

<roi‘  (aux).  —  Poêlée  sans  être  trop  colorée.  Passer  le 
fonds,  le  dégraisser,  tomater  légèrement,  et  le  liera  Farrow-ront 
Finir  avec  100  grammes  de  beurre,  demi-jus  de  citron  et  pointe 
de  cayenne.  Dresser  la  pièce,  et  Fenlourer  de  croquettes  d'œufs 
trulîées,  façonnées  en  forme  d'œufs. 

l‘ai'aniô  (à  la).  —  La  poularde  enveloppée  d’une  épaisse  .VJati- 
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gnon  maintenue  par  des  bardes  de  lard  et  enveloppée  de  papier. 
Poêlée  et  dressée  avec  bouquets  de  carottes  et  navets  glacés  al¬ 
ternés  de  laitues  braisées.  —  Comme  acoomp,  :  jus  lié. 

Parisienne  (à  la).  —  Pochée  à  blanc.  Dressée  et  nappée  de 
sauce  allemande  ;  décorée  de  lames  de  IrutTes  et  de  langue  écar¬ 
late  en  forme  de  crêtes.  Entourer  de  quenelles  à  la  cuillère  aux 
truffes  et  au  jambon.  Filet  de  glace  blonde  dessus. 

Paysanne  (à  la).  —  Pochée.  —  Passer  au  beurre  et  cuire  avec 
fonds  de  volaille  une  paysanne  composée  de  :  125  grammes  de 
rouge  de  carottes,  100  grammes  d'oignons  et  50  grammes  de  céleri. 
L’ajouter  à  2  décilitres  d’allemande  ;  compléter  avec  50  grammes 
de  petits  pois  et  50  grammes  de  haricots  verts  en  petits  losanges, 
fraîchement  cuits.  Masquer  la  poularde  avec  sauce  et  garniture. 

Nota.  —  Cette  poularde  se  fait  également  à  linm.  Elle  est  alors  colorée  .lu 
beurre,  puis  mise  en  terrine  avec  carottes,  céleris,  oignons,  pommes  de  terre, 
et  cuite  avec  les  légumes  en  rarrosant  d'un  succulent  fonds  de  veau* 

•* 

* 

Péi'ijford  (à  la).  —  Sans  enlever  le  bréchet,  truffer  la  poularde 
avec  M)()  grammes  de  panne  et  200  grammes  de  truffes  en  olives 
cuites  avec  un  peu  de  panne,  et  mélangées  à  celle-ci  quand  elles 
sont  encore  toutes  chaudes.  Brider  la  volaille  en  fermant  bien 
toutes  les  ouvertures,  l’emballer  avec  une  Matignon  et  la  poêler. 
Dresser  et  saucer  d’une  demi-glace  line  tirée  du  fonds  de  braisage 
et  finie  à  Pessence  de  trutfes. 

Périgfoiirdîne  (à  la).  —  Truffer  la  volaille  comme  ci-dessus, 
en  glissant  de  belles  lames  de  truffes  entre  peau  et  chair.  Barder, 
pocher  àblanc,  et  napper  d’une  sauce  suprême  à  l’essence  de  trulîes. 

Petite  Ma  rie.  —  Pochée  avec  très  peu  de  fonds  blanc,  et  en- 
lonrée  de  :  (> petits  oignons,  6 carottes  nouvelles,  0  petites  pommes 
nouvelles  et  petits  pois.  —  Dresser  en  terrine,  et  saucer  de  la 
cuisson  réduite,  additionnée  d’excellente  sauce  suprême. 

Piêmoiitaise  (à  la).  —  Farcie  de  300  grammes  de  rizotto  et 
200  grammes  de  truffes  l>lanches  en  lames,  et  poêlée.  Accom¬ 
pagnée  du  fonds  de  poèlage  ajouté  à  un  jus  de  volaille  lié. 

Polî^iiac  (àla).  —  Pocltée  à  blanc.  Lever  les  suprêmes,' sup- 
I  primer  les  os  de  l’estomac  et  emplir  le  vide  avec  lOü  grammes  de 
farce  mousseline  additionnée  de  100  grammes  de  champignons  et 
100  grammes  de  truffes  taillées  en  julienne,  Escaioper  les  su- 
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prêmes:  les  roformer  en  les  inlercalaul  de  lames  de  irufles,  et  po¬ 
cher  la  farce  à  l'entrée  du  four.  Napper  la  pièce  d’une  sauce 
suprême  additionnée  du  quart  de  son  volume  de  purée  de  chain- 
pignoiis,  de  50  grammes  de  trufi'es  et  50  grammes  de  champi¬ 
gnons  en  julienne. 

Portii^jl'aîse  (à  la).  —  Farcie  de  350  grammes  de  riz  additionné 
de  150  grammes  de  tomate  concassée,  crue,  et  bien  relevé,  l’oêler, 
et  napper  la  pièce  du  fonds  de  braisage  ajouté  à  une  sauce  Portu¬ 
gaise.  Entourer  de  10  demi-tomates  étuvées  au  beurre  et  farcies 
de  riz  à  la  portugaise. 

l*rîiioeîS!se  (à  la).  —  Pochée  à  blanc  et  nappée  d’une  sauce 
allemande  à  Pcssence  de  champignons  finie  avec  loi)  grammes  de 
beurre  d'asperges.  Entourer  de  petites  croustades  en  pomme  du¬ 
chesse  panées  et  frites,  garnies  de  pointes  d'asperges  et  couvertes 
d’une  belle  lame  de  trull’e.  Bottillon  de  pointes  d’asperges  entre 
chaque  croustade,  et  bordure  de  petites  quenelles  rondes  autour 
de  la  garniture, 

l*riiitaiiièi‘e  (à  la).  —  Farcie  de  100  grammes  de  beurre  prin¬ 
tanier  aux  herbes.  Bien  fermée  en  la  bridant,  et  poêlée  à  moitié. 
Terminer  la  cuisson  en  terrine  avec  garniture  printanière  autour. 

lïo“'oiice  (à  la).  —  Farcie  de  400  grammes  de  farce  mous.se- 
line  additionnée  de  100  grammes  de  coulis  d’écrevisses.  Pocbée  à 
blanc,  dressée  et  nappée  d’une  sauce  allemande  à  l’essence  de 
trutl'es.  Entourer  la  pièce  de  la  garniture  Régence  B  dispo-sée  en 
bouquets. 

lUdiH-  '^à  la).  —  l^ochée  à  blanc  et  nappée  de  sauce  suprême. 
Dressée  avec  entourage  de  10  petites  timbales  de  purée  de  volaille 
au  riz  liée  aux  jaunes,  pochées  en  moules  à  darioles  décorés  aux 
truffes. 

Kfdiie  Blanclio  (à  la).  —  Farcie  de  31)0  grammes  de  farce 
mousseline,  additionnée  de  100  grammes  de  langue  écarlate  et 
100  grammes  de  trufles  en  gros  dés  et  pochée  à  blanc.  Se  sert 
avec  la  farce  détaillée  en  dés,  mélangée  avec  tiO  grammes  de 
lames  de  truffes.  lOO  grammes  de  têtes  de  champignons  et 
lot)  grammes  de  crêtes  et  rognons.  Sauce  allernamle  tine. 

IleiiHi  .\Z:ir“*ol  'à  la,.  —  l'arcle  de  301)  grammes  de  farce 
mousseline  additionnée  de  50  grammes  de  purée  d'amandes  et 
pocliée  à  blanc.  .Nappée  d’une  sauce  su[)rcme  linie  au  lait  d’a- 
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mandes.  Enlourer  d’une  garnîLure  de  lU  quenelles  au  beurre  de 
pistaclie  et  10  quenelles  au  beurre  d’écrevisses. 


Reino  MargiierHe.  —  Pochée  à  blanc.  Lever  les  suprêmes  ; 
supprimer  les  os  de  restomac  sans  toucher  aux  ailes  ni  aux 
cuisses,  et  placer  la  carcasse  ainsi  |iarée  sur  un  tampon  bas  en 
pain  ou  en  riz.  Détailler  les  suprêmes  en  escalopes  minces  ;  leur 
adjoindre  autant  de  belles  lames  de  trufVes  et  incorporer  le  tout 
à  un  appareil  à  soufflé  au  parmesan  pas  trop  léger.  Reformer  la 
poularde  avec  cette  préparation  ;  l'entourer  autour  d'une  bande  de 
papier  beurré  pour  la  maintenir.  Décorer  la  surface,  [u'éalable- 
ment  lissée,  avec  de  fines  lames  de  gruyère.  La  dresser  sur  plat 
et  cuire  à  four  modéré. 


Ilenaissance  (à  la).  —  Pocliée  à  blanc  et  dressée  avec 
ture  Renaissance  disposée  en  Imuquets  autour.  Nappée 
sauce  allemande  finie  à  ressence  de  champignons. 


garni. 

d’une 


Uîz  —  Pochée  à  blanc.  Dressée  et  nappée  de  sauce  alle¬ 
mande  à  l’essence  de  volaille.  Garnir  de  petites  timbales  de  riz 
au  gras,  poché  avec  le  fonds  de  la  poularde. 

Rosisiiii.  —  Poularde  poêlée.  Les  suprêmes  levés,  escalopes, 
dressés  en  couronne,  en  les  alternant  de  tranches  de  foie  gras. 
Fonds  de  volaille  corsé  è  l'essence  de  truffes. 


Garniture  ù  part  ;  nouilles  au  beurre  garnies  à  la  surface  de 
nouilles  sautées  ù  cru  facultativement. 


Sicilîeniic*  (à  la).  —  Étant  pochée,  lever  les  filets  en  laissant 
les  moignons  adhérer  à  la  carcasse,  et  siqiprimer  l’os  du  bréchet. 
Garnir  la  carcasse  d’un  macaroni  lié  avec  un  fonds  corsé  de  boeuf 
braisé  à  la  napolitaine,  additionné  de  truites' et  foie  gras  en  dés, 
crêtes  et  rognons.  Entourer  d’une  crépine  en  rendant  à  la  pièce 
sa  forme  naturelle;  saupoudrer  de  chapelure,  arroser  de  beurre 
fondu  et  passer  au  four  pour  cuisson  et  coloration  de  la  crépine. 
Dresser  sur  croûton  et  enlourer  de  tartelettes  garnies  chacune 
tl’une  escalope  de  suprême,  d’une  lame  de  foie  gras  sautée  au 
beurre  et  d’une  belle  lame  de  truffe.  Napper  d’une  glace  de  volaille 
beurrée  et  envoyer  môme  sauce  à  part. 


Soufflée.  —  l*ochée  à  blanc.  Lever  les  suprêmes  et  les  dé¬ 
tailler  en  escalopes  minces.  Retirer  les  os  de  l’estomac  avec  des 
ciseaux;  remplir  le  vide  avec  501)  grammes  de  farce  mousseline 
additionnée  de  150  grammes  de  foie  gras  en  purée  et  en  interca¬ 
lant  dedans,  par  couches,  les  escalopes  de  volaille  et  lames  de 
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truffes.  Reiulre  à  la  i)ièce  sa  forme  exacte;  décorer  la  surface  avec 


détail  de  truffe,  blanc  d’œuf  et  lani^ue  ;  couvrir  d’un  papier  beun-é 
et  mettre  à  pocher  à  four  doux.  Dresser  et  napper  d’alletnamle  h 
l’essence  de  truffes. 


Loularde  soufflce. 


Stanley  (à  la).  —  Farcie  de  250  grammes  de  riz,  100  grammes 
champignons  et  100  gi'ammes  truffes  en  julienne.  Fochée  à  blanc 
avec  500  grammes  d’oignons  émincés,  blancliis  et  assaisonnés 
d’une  juncée  de  currie.  —  J.a  poularde  étant  dressée,  passer  le 
fonds  et  les  oignons  à  l’étamuie,  et  les  réduire  avec  2  décilitres  de 
velouté  et  2  décilitres  de  crème.  Tenir  ferme,  passer  de  nouveau  à 
l’étamine  et  relâcher  avec  1  décilitre  de  crème.  —  Saucer  la  pièc*e. 

Soiiwai'oIT  (à  laL  —  Farcie  de  250  grammes  de  foie  gra.s  iT 
loü  grammes  de  truffes  en  très  gros  dés.  —  Poêlée  aux  Iroisqiiarls; 
mise  en  terrine  avec  truffes  moyennes,  étuvées  au  madère  pen¬ 
dant  quelques  minutes,  et  dans  la  casserole  où  la  volaille  a  poêlé. 
Mouiller  de  1  décilitre  de  fonds  de  veau  ;  fermer  la  ten-ine,  luter 
le  couvercle  avec  un  bourrelet  de  pâte;  cuire  encore  une  demi- 
heure  à  four  doux  et  servir  telle  que. 

Sylvaii;!.  —  Farcie  de  iffO  grammes  de  mousserons,  sauté.s 
au  beurre  noisellc  et  fortement  assaisonnés;  colorée  et  ciiiti*  à 
moitié  au  four.  Ajiprèter  250  grammes  de  petits  pois  frais  avec 
lOb  grammes  [jelits  oignons  nouveaux,  petite  laitue  ciselée,  liou- 
quet  comportant  :  itersil,  cerfeuil  et  brin  do  menthe  ;  sel  et  sucre. 
Manier  le  tout  avec  50  grammes  de  beurre,  ajouter  une  goutte 
d’eau  et  cuire  à  moi  lié,  à  couvert,  et  en  sautant  souvent.  —  Dépo¬ 
ser  la  poularde  dans  une  terrine  foncée  d'iiue  mince  al>aisse  de 
pâte  à  pâté  et  l'entourer  avec  la  garniture  de  pois.  Couvrir  d’une 
harde  de  lard  ;  rapporter  le  couvercle  de  la  leridne  ;  rabattre  <les- 
sus  les  bords  de  rabaisse  et  les  v  souder  avec  blanc  d’œuf,  de 
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façon  à  obtenir  une  fernieUire  lierniélique.  —  Mettre  an  four  pen¬ 
dant  trois  quarts  d’Iieni'G,  en  ayant  soin  de  retourner  la  terrine  de 
temps  en  temps.  Servir  telle  que  et,  facultativenient,  envoyer  à 
part  un  bon  Jus  de  volaille. 

Tallc^yrand  (à  la).  —  La  poularde  étant  poêlée,  enlever  les 


suprêmes  et  les  tailler  en  j^ros  dés.  Y  ajouter  moitié  de  leur  poids 
de  foie  gra.s  et  de  truffes  taillés  de  même,  et  autant  de  macaroni 
coupé  court,  et  lié  de  sauce  crème  additionnée  de  parmesan.  — 
Supprimer  les  o.s  de  la  poitrine,  remplir  le  vide  avec  cet  appareil, 
et  recouvrir  celui-ci  d’une  couche  de  farce  mousseline,  en  rendant 
à  la  poularde  sa  forme  primitive.  Décorer  la  surface  d’une  cou¬ 
ronne  de  lames  de  truffes,  couvrir  d’un  papier  beurré  et  mettre  à 
l’étuve  pour  :  1“  pocher  la  farce  ;  bien  clianffer  l’appareil  de  Tiii- 
térieur.  — Dresser  et  saucer  le  fond  du  plat  d'une  demi-a;iace  à 
l’essence  de  Irulïés,  additionnée  de  50  grammes  de  truJfes  en 
lames.  Envoyer  à  part  le  reste  de  la  sauce. 

Tivoli  (à  la).  —  Poôlée,  et  dressée  avec  cbampignons  el  bottil¬ 
lons  de  pointes  d’asperges  alternés  autour.  —  .Napper  avec  la  cuis¬ 
son  légèrement  acidulée  au  citron,  réduite  à  !  décilitre,  et  monlcf 
avec  100  grammes  de  beurre. 

Toulousaine  (à  la''. —  Pocbée'à  blanc,  et  dressée  avec  garni¬ 
ture  à  la  Toulousaine  disposée  en  bouquets  autour.  La  pièce  nap¬ 
pée  d'une  sauce  allemande  à  l’essence  do  cliampiguons, 

Triniioii  (à  la).  —  Pochée  à  blanc  —  Dressée  avec  enlourage 
de  quenelles  à  la  cuillère  de  5  sortes,  soit  :  1  tiers  à  la  Irufïe  ha- 
cliée  ;  1  tiers  à  la  langue  bien  rouge  et  1  tiers  aux  fines  herbes. 
Ces  quenelles  fourrées  d’une  noiselte  de  purée  de  foie  gras,  po¬ 
chées  au  moment,  et  disposées  en  bouquets  bien  distincts.  Entre 
chaque  bouquet  de  quenelles,  une  Irntï’e  entière.  Piquer  sur  la  pou¬ 
larde  un  hatelel  composé  d'un  champignon  cannelé,  une  trull'e 
glacée  et  quenelle  décorée  à  la  langue  écarlate.  —  Envoyer  à  part 
une  sauce  suprême  additionnée  d’un  quart  de  purée  de  foie  gras. 

Valoiicieiiiics  (à  la).  —  l^oèlée  et  dressée  avec  garniture  de  ri- 
zoLtoaii  jambon,  et  lames  de  jambon  grillées  disposées  en  couronne 
sur  le  rizotto.  —  Accomp.  :  sauce  suprême  lomatée  bien  relevée. 

Vôiiîtieiiin*(à]a).  —  Pocliée  à  blanc  ;  dressée  et  nappée  d’une 
sauce  sui)rérne  finie  comme  une  sauce  vénitienne.  Entourée  de 
tètes  de  champignons  cannelés  alternés  d’escalopes  de  cervelles 
de  veau,  et  d’une  couronne  de  crêtes. 
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Vert-pré  (au),  — Pochée  à  Liane;  ih-cssée,  et  napiiée  d'une 
sauce  suprême  linie  avec  Leurre  printanier  (100  grammes  au 
litre).  Entourer  de  petits  pois,  haricots  verts,  et  pointes  d’asperges 
en  bouquets. 

Vichy  (à  la).  —  Parcie  de  ÜUO  grammes  de  carottes  à  la  Vichy  à 
moitié  cuites.  —  Braisée  à  Liane,  dressée,  et  nappée  d'une  sauce 
suprême  finie  avec  crème  de  carottes  (5  décilitres  sauce  suprême 
et  1  décilitre  Crème  de  carottes)  ;  laquelle  comporte  :  lOU  grammes 
de  rouge  de  carottes  éluvé  au  beurre  et  l  demi-tîécilitre  de  ei-ème. 


Victoria  (à  la).  —  Farcie  de  trufllès  et  Ibiegras  comme  la  pou¬ 
larde  Souwaroir,  —  Cuire  en  terrine  comme  celle-ci,  et  garnir  de 
400  gi’ammes  de  pommes  Parmentier,  en  dés,  .sautés  au  Leurre, 
dont  la  cuisson  s’actiève  avec  celle  de  la  poularde. 

Vlerijrc  (à  la).  —  I^ocliée,  dressée,  et  nappée  d’une  sauce  hé- 
chamei  crémemse  à  l'essence  de  volaille.  Entourer  d’escalo|)es  de 
ris  de  veau  poché  à  Idanc,  alternées  d’escalopes  de  cervelles,  et 
séparées  par  de  ])elles  crêtes  tenues  très  iilanclies. 

N'iilacs  (à  la).  —  Pochée  à  blanc,  et  saucée  d'une  Allemande  à 
l'essence  de  champignons.  —  Garniture  de  ris  d'agneau,  rognons 
de  coq  et  cliampignons  en  bouquets.  —  Entre  chaque  bouquet, 
une  tranche  de  langue  écarlate  taillée  en  crèle. 

Vincent  (à  la}.  —  Farcie  avec  300  grammes  de  foie  gras  en 
dés,  arrosé  d’un  verre  de  (ine-champagne,  et  lié  de  1  demi-décilitre 
de  velouté.  Poêler  avec  mouillement  de  1  décilitre  de  champagne 
et  I  décilitre  de  fonds  brun  corsé. 

Dresser  la  poularde.  —  Dégraisser  cL  réduire  le  fonds  à  1  déci¬ 
litre;  y  ajouter  autant  de  purée  de  foie  gras.  3  à  0  grammes  de 
beurre  d’arnaudes  et  l  verre  de  line-champagne.  Ctiaulfer  ce  cou¬ 
lis  sans  laisser  bouillir,  passer  à  l'élamine,  le  (inir  avec  I  décilitre 
de  crème  et  tenir  l’assaisonnement  relevé. —  Saucer  sur  la  volaille. 
—  Garniture  :  carottes  à  la  cuillèi’e  étuvées  au  beurre.  téle.s  de 
champignons,  fonds  d’arlichauLs  en  gousses  d’ail  et  pointes  d’as¬ 
perges  grammes  de  chaque),  dressés  eu  Ijouquets  alternés. 

Wiisliiii^î'tnn  (à  la),  —  Farcie  de  300  grammes  de  maïs  vert  pré¬ 
paré  à  la  grecque  et  braisée.  —  .Arrosée  linalement  de  son  fonds  de 
braisage  et  glacée.  —  Servir  à  pari  une  timbale  de  maïs  à  la  crème. 


XuT.v*  —  Poiilanies  diverses:  Vne  exceliente  préparalion  des  volailles  est 
celle  ijui  consiste  à  les  farfîr  Je  riz  [facultativement.j  puisa  les  pocher  dans 
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un  excellent  fonds  blanc,  très  court  avec  lequel,  aprèsi  la  cuisson,  on  prépare 
une  sauce  suprême. 

Ces  poulardes  s'accompagnent  soit  de  concombres,  de  célerij  de  carottes 
nouvelles,  de  lardons,  de  l'uiids  d'artichauts,  etc,,  étuvés  au  beurre  à  blanc, 
additionnés  de  trud'es  en  lames,  et  saucés  de  la  même  sauce  ([ue  la  volaille. 

Il  y  a  là  une  douzaine  de  formules  excellentes  qu'il  nous  suffit  d’indiquer, 
laissant  aux  ouvriers  le  soin  de  leur  appliquer  telle  Jénomiiiation  que  les 
circonstances  pourraient  leur  inspirer. 


FILETS  OU  SUPUÈMES,  COTELETTES,  ETC... 


Les  filets  ou  suprêmes  comprennent  le  filet  proprement  dit  et 
le  filet  mignon.  Dans  les  suprêmes  de  poulet,  le  filet  mignon  est 
généralement  soudé  au  filet,  étant  trop  petit  pour  être  employé 
seul.  Par  contre,  les  filets  mignons  de  poulardes  sont  utilisés  sé¬ 
parément  et  selon  les  cas.  —  Pour  les  services  importants,  les 
suprêmes  peuvent  cire  escalopes  en  ou  3  morceaux  qui  sont 
aplatis  légèrement  et  parés  en  forme  de  cœurs.  Les  filets  mignons 
sont  pliés  en  deux  (mais  non  doublés)  et  légèrement  aplatis. 

Les  cûteletles  de  volaille  sont  généralement  prises  sur  des  pou¬ 
lets.  Ce  sont  les  suprêmes,  auxquels  on  laisse  adliérer  le  moignon 
et  un  bout  d’os  de  l’aile  qui  figure  le  rnanelie  de  la  côtelette.  Leur-S 
apprêts  sont  identiques  à  ceux  des  suprêmes. 

Un  farcit  quelquefois  les  suprêmes.  A  cet  effet,  ils  sont  dêlaillés 
en  2  ou  3  morceaux  (selon  grosseur  et  en  forme  de  coeurs)  qui 
sont  ouverts  en  sac,  et  farcis  à  la  poclie. 

La  cuisson  des  suprêmes  se  fait  généralement  en  sauteuse  beur¬ 
rée,  et  couverts  d’un  papier  ;  et  quand  ils  commencent  à  raidir,  on 
y  ajoute  quelques  gouttes  de  jus  de  citron.  L’essentiel  est  de  no 
les  pocher  qu’au  dernier  moment  pour  les  avoir  bien  moelleux. On 
les  saute  aussi  au  beurre  clarifié,  et,  quand  ils  sont  traités  par  ce 
mode,  ils  doivent  être  tenus  légèrement  blonds.  De  même,  il.s 
peuvent  être  panés  à  l’anglaise  pour  être  sautés  ou  frits,  ou 
panés  au  beurre  pour  les  griller. 

Règle  générale  :  Le  moins  de  dressage  possible,  mais  les  servir 
à  la  fois,  moelleux  et  brûlants. 


SUPRÊMES 

SorcL  “  Moules  à  tartelettes  ovales  garnis  de  farce 
mousseline,  avec  champignons  émincés  à  cru  et  sautés  au  beurre 
au  milieu.  Pocher  au  bain-marie,  démouler  en  couronne  sur  plat, 
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cl  dresser  sur  chacune  un  suprême  pocliê,  nappé  do  sauce  alle¬ 
mande,  décoré  d’un  anneau  de  lanj^ue  avec  lame  de  triide  au  mi¬ 
lieu.  Cordon  de  glace  blonde  anlour  du  suprême. 

Alexandra.  —  Pochés  à  sec  ;  dressés  avec  lames  de  ‘run'os, 
saucés  d'une  Mornay  à  res.sence  de  volaille  et  glacés,  lîarnir  de 
bouquets  de  pointes  d’aspcrge.s. 

Aiiibassadrice  (à  1’).  —  Poclié.s.  iXappés  sauce  suprême  et 
garnis  d’escalopes  de  ris  d’agneau  cloutés  aux  IrulVes,  et  de  bottil¬ 
lons  de  pointes  d’asperges. 

Al  bu  fera  (à  T).  —  Détaillés  en  cœurs  ;  fourrés  de  farce  mons- 
seline  Iruirée  et  pochés  à  sec.  Dresser  sur  tarleletles  préparées 
coniinc  celles  de  la  garniture  de  ce  nom.  Napper  îégèremenl  les 
suprêmes  d’une  sauce  Albuféra,  et  même  sauce  à  j»art. 

Arli  ‘sîemie  (à  1’).  —  Assai.soiinés,  farinés,  et  sautés  au  beurre 
claritié.  —  Dresser  sur  couronne  de  ronds  d’aultergines  frils,  et 
garnir  de  loinates  sautées  à  l’huile  et  de  bouquets  d'oignons  frits. 
l’ine  demi-glace  lomatée  à  part. 

(à  la).  —  Ta  illés  en  co3iirs,  sautés  et  dressé.s  sur 
croquette.s  aux  pointes  d’asperges  de  luônie  forme.  Lame  de  liuitre 
et  beurre  noiselte  sur  les  suprêmes,  et  jus  lié  à  pari. 

lbHsl4^ll<3  (à  la).  —  Taillés  en  cœurs  et  fourrés  de  farce  mous¬ 
seline  adtlilionnée  de  moitié  purée  de  cliam[ngnons  crus.  Ranger 
en  saulense  beurrée  avec  dliti  grammes  de  champignons  crus  [>elé.s 
et  émincés.  Assaisonner  de  sel  et  poivre  blanc,  demi-Jns  de  ci¬ 
tron  ;  couvrir  d’un  papier  beurré  et  pticher  Iculeinenl  an  four. 
Drosser  mi  couronne  dans  une  timbale,  avec  les  cliainpignons  au 
milieu.  Monter  le  fonds,  (|ui  se  r‘ompose  setilcnieiil  de  l’hurnidilé 
rendue  [>ni‘  les  clianipigrions,  avec  80  grammes  de  beurre  ;  ajmiler 
nu  filet  de  jus  de  citron  ;  versersur  les  suprêmes  et  compleler  avec 
une  pincée  de  persil  haché. 

Cliariri's  la).  —  Taillés  en  cœurs  et  fourrés  de  godiveau  à 
la  crème a<iditionné  d’un  peu  de  purée  d’eslragon.  farinei',  sauter 
vivement,  el  dre.sser.  Décorer  de  feuilles  d’eslragon,  et  saucer  d  un 
ju.s  lié  à  l’estragon. 

diaiiipi^'iHtiis  à  hf'iitt.  —  Sauté.s  au  beurre,  entourés  de 
champignons  sautés  à  cru  :  napper  d'iine  sauce  cluiiniugnon.-^ 
lé'gèî’c, 

(lliaiii|Mg’'ii«>iis  à  bfaiie.  —  J^ûchés  à  la  cuisson  de  cliam]u- 
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fanons.  Dressés  en  couronne  avec  (.êtes  tle  champignons  canneiées, 
et  nappés  légèrement  d'une  sauce  allemande  additionnée  du  fonds 
de  j>ocliage  réduit.  —  Le  reste  de  la  sauce  à  part. 

(^hiinny  (£i  la).  —  Sautés  au  beurre  clarifié.  Garnis  morilles  et 
pointes  d  asperges  avec  iilet  de  Jus  lié  autour, 

Cussy  (médaillons  de,  à  la).  —  Suprêmes  escalopés,  légère¬ 
ment  aplatis,  arrondis,  farinés  et  sautés.  Dresser  sur  fond  d'arli- 
chaut,  avec  une  épaisse  lame*de  IrulVe  glacée  sur  chaque  escalope. 
Rognon  de  coq  bien  blanc  sur  la  trulïe  et  sauce  madère  à  part. 

Doi'ia  (à  la).  —  Farinés  et  sautés  vivement  au  beurre  clarifié. 
Garnir  de  concombres  en  gousses  étuvés  au  fteurre.  Filet  de  jus 
de  citron  et  beurre  noisette  dessus  en  envovant. 

Droii.v  (ilia),  — Suprêmes  confisés  truné  et  langue,  et  pochés  à 
sec.  Garniture  de  crêtes,  l'Ognons,  lames  de  trulVes,  et  sauce  alle¬ 
mande. 

Kearlato  (à  F),  —  Contisés  à  la  langue  bien  rouge  ;  pochés  à 
sec  et  dressés  sur  quenelles  de  même  forme  en  farce  mousseline, 
plates  et  semées  de  langue  hachée.  Napper  d’une  sauce  suprême 
claire  pour  lai.s’ser  apercevoir  le  rouge  de  la  langue. 

Kcossaîse  (à  F).  —  Taillés  en  cœurs  et  fourrés  de  la  farce  in¬ 
diquée  aux  Poulardes  à  FÉcossaise.  I*oehés  à  blanc  et  nappés 
d'une  .sauce  Écossaise. 

Fiiiantâère  (à  la).  —  Taillés  en  cœurs  el  CoiuTés  de  farce  fine 
Iridiée.  Pochés  à  sec;  garnis, et  saucés  linancière. 

Fioroiiïîiie  (à  la).  —  Pochés  à  sec  et  tenus  verts-cuits.  Dressés 
sur  lit  d’épinards  en  feuilles  étuvés  au  lieurre,  nappés  d’une 
sauce  Mornav  à  l'essence  de  volaille  et  glacés. 

F<hi(1s  tFiii’Ücliniil!^  (aux).  —  Sautés  au  lieurrc.  Dressés  ét 
garnis  de  fonds  d’artichauts  escalopés  et  sautés  à  cru  aux  fines 
herbes.  Filet  lie  bourre  noisette  sur  les  suprêmes  et  jus  lié  à  part. 

Gaiiloîso  (médaillons  de,  à  la).  —  Les  suprêmes  escalopés, 
battus  légèrement  et  parés  ronds.  Les  farine!-,  sauter  et  dresser 
en  couronne  sur  Lranelies  de  jambon  de  même  forme,  chaulîées  au 
madère.  —  Garniture  :  500  grammes  crêtes  et  rognons,  liés  de 
glace  de  viande  tomatée  et  beurrée.  Les  médaillons  nappés  de  la 
même  sauce. 

Geoi*“-et(e.  —  Suprêmes  de  petits  poulets  Reine,  pochés  à 
sec,  dressés  à  la  place  du  couvercle  sur  «  pomme  Georgette  ».  Les 
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pommes  choisies  longues  et  parées  aux  trois  quarts  de  leur  iiau- 
leur.  Lame  de  trufre  sur  clia(|ue  suprême, 

Henri  ÎV  (médaillons  de).  — *  Escalopes,  aplatis,  parés  ronds, 


farinés,  sautés  et  dressés  sur  fonds  d’artichauts  garnis  d’un  peu 
de  glace  beurrée.  Lame  de  trulï'e  sur  chaque,  et  cordon  de  béar¬ 
naise  encadrant  la  trulfe. 

lloii^rdiso  (à  la).  —  Les  suprêmes  assaisonnés  au  papriku, 
sautés  et  dressés  autour  d’une  iimbate  de  rix  pilaw,  fourrée  de 
tomate  concassée.  Déglacer  la  sautense  à  la  crème,  ajouter  à  une 
sauce  hongroise  et  en  napper  les  suprêmes. 

Iiidiciiiio  (à  U).  —  Sautés  au  heurre  et  tenus  quelques  minutes 
dans  une  sauce  currîc  à  l’indienne,  sans  bouillir.  Dresser  en  tim¬ 
bale  avec  la  sauce,  et  timbale  de  rix  ù  l’i[ulienne  à  part. 

Halieiiiio  (à  lU.  — Santés  au  beurre  et  saucés  d’une  italienne 
corsée.  —  Garniture  facultative  à  part. 

Jaiuliiiidrc  (à  la).  —  Sautés  au  I>eurre.  t.ïarniture  en  bouquets 
autour,  beurre  noisette  sur  les  suprêmes  et  jus  clair  ù  part. 

.lii<lio  {à  la).  — Taillés  en  cœurs  et  pochés  à  sec.  Dresser  en 
couronne  sur  deini^Iailues  braisées,  avec  une  lame  de  triide  et 
un  rognon  de  coq  sur  (diaque  filet.  Saucer  d'un  jus  lié. 

M  ai'ô<*lial<^  (à  la).  —  Kn  principe,  toutes  les  préparations  à  la 
Maréchale  devraient  être  panées  à  la  LruH'c  tiacliéc.  Mais  l  usage  le 
plus  général,  inspiré  sans  doute  par  esprit  économique,  e.st  da  les 
paner  à  l’an  glaise.  Panés  de  Tune  ou  l’autre  façon,  ils  sont 
sautés  au  beurre  et  dressés  en  cf)uronne  avec  lame  de  truite  sur 
chaque.  - — ^Garniture  de  pointes  d’asperges  au  milieu. 

llarie-I.OHÎso  (médaîllot»s  de;.  —  Escalojjcs,  aplatis,  |)arés, 
panés,  sautés  au  heurre  et  dressés  sur  fonds  d  artichauts  garnis 
d’une  purée  de  champignons  soubisée.  Beurre  noiselle  sur  le.s  lîiets. 

Harîd-Tlu'irî*so.  —  Poehé.s  à  sec  et  dressés  le  long  d'une 
timhale  de  riz  pilaw  au  fumet  de  volaille,  beurré  quand  il  est  à 
point,  additionné  de  2i)lt  grammes  de  blanc  de  volaille  liaclié  par 
.%tKt  grammes  de  riz,  et  moulé  en  moule  à  dôme  Ijas.  .Napper  les 
tilets  de  sauce  suprême  et  placer  entre  cliaque  une  crête  en  langue 
écarlate  glacée.  Sauce  suprême  à  part. 

MurvDiiid  (à  laV  nui,  — •  Les  morceau.K  panés  a  1  an- 

I  V 

glaise,  cuits  au  beurre  clarifié,  dressés  avec  lU  tranches  de 
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Bacon  grillées,  10  petites  galettes  de  farine  de  maïs  frites  et  4  ba¬ 
nanes  émincées  également  frites.  Sauce  raifort  à  la  crème  à  part. 

Aloiitpciisici*  (à  la'-  —  Panés  à  l’anglaise,  sautés  au  beurre, 
dressés  en  couronne  et  garnis  à  la  Monipensier.  Beurre  noisette 
sur  les  suprêmes. 


Orly  {à  la).  —  Suprêmes  de  poulets  Reine,  marines  pendant 
1  heure  avec  filet  d'huile,  jus  de  citron,  queues  de  persilet  oignon 
linement  émincé.  Ëponger  au  moment,  tremper  on  pâte  à  frire  et 
frire  à  friture  très  cliaude.  Dresser  avec  persil  frit  et  sauce 
tomates  à  part. 

Orientale  (àP).  —  Sautés  au  heurre  et  dressés  sur  lames  de 
ciiayottes  épaisses,  lïlanchies  et  étuvées  au  beurre.  Napper  d’une 
sauce  suprême  additionnée  d’un  quart  de  purée  de  tomates,  et  lé¬ 
gèrement  safranée. 


Papillote  (en).  —  Les  suprêmes  raidis  vivement  au  beurre. 
Sur  feuilles  de  papier  d’office  taillées  en  cœur,  disposer  une  cuil¬ 
lerée  de  sauce  italienne  serrée,  lame  de  jambon  do  la  forme  du 
suprême  sur  celle-ci,  et  encore  un  peu  de  sauce  sur  le  jambon. 
Poser  le  suprême  dessus,  saucer,  recouvrir  d'une  seconde  lame 
de  jambon  et  la  saucer  également.  Fermer  la  papillote,  et  mettre 
au  four  pour  complément  de  cuisson  des  suprêmes  et  soufflage  de 
la  papillote. 


Par  isienne  (à  la).  —  Les  suprêmes  taillés  en  cœui'S,  pochés 
à  sec,  nappés  de  sauce  allemande  et  garnis  d’une  quenelle  à  lu 
langue  et  une  à  la  trulTe.  Poser  sur  chaque  .suprême  2  croissants 
de  langue  enfermant  une  lame  de  trulle. 


PariiiOfsane  (à  la).  —  Les  suprêmes  assaisonnés,  panés  au 
parmesan,  sautés  au  imurre  et  dressés  sur  croûtons  de  polenta. 
Beurre  noisette  dessus. 


Paupiettes  (en).  —  Aplatis,  i)arês  carrés,  masqués  de  farce 
mousseline  et  roulés  en  paupiettes.  Ficeler,  pocher  et  dresser  en 
timbale  de  pomme  duchesse  panée,  frite  et  vidée.  Napper  sauce 
allemande  et  lame  de  triifie  sur  chaque  paupiette. 


Peri^*:iiciix  (à  la).  — 
mousseline  truffée,  (lochés 


Taillés  en  cœurs  ;  masqués  de  farce 
à  sec  et  saucés  Périgueux. 


Polîffiiao  (à  la).  — •  Pochés  à  sec  et  mastpiés  d’une  sauce  su¬ 
prême  additionnée  de  Irufifes  et  champignons  en  julienne. 
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l*oj;irpjkî  (à  k 


Les  suprêmes,  liacliés  avec  moitié  de  leur 
poids  de  beiitTe.  Assaisonner,  remettre  en  étal  primitif,  paner  à 
runfjîlaise,  et  cuire  au  beurre  clarilié.  —  Comine  pour  tout  article 
à  la  Pojarski,  la  g;arüiture  et  raccompa^nemeut  sont  facidlatifs. 

Kéii'eîieo  (à  la).  —  'l'aillés  eu  cœurs,  pochés  à  blanc  et  dressés 
sur  quenelles  au  l)eurre  d’écrevisses.  Saucer  d’une  allemande  à 
ressencc  de  trulkes,  et  placer  sur  chaque  suprême  une  boule  de 
Iruireel  un  rognon  de  coq  séparés  par  une  crête. 

Itichelioii  (à  la).  —  Panés,  sautés  au  beurre  clarilié  et  saucés 
d'un  beurre  maître  d'hùtel  à  demi  fondu,  Garnir  chaque  suprême 
d’une  rangée  de  lames  de  Irufi'es, 


IWiiiiiii  (à  lak  —  Piqués  de  Iriiire,  pochés  à  lilanc  et  dressé.s 
sur  barquettes  en  feuilletage  garnies  de  purée  de  champignons. 
Sauce  allemande  à  part. 


Uossîiii  (à  la).  —  Sautés  au  îieurre  et  dressés  sur  escalopes  de 
fuie  gras  également  sautées.  iNapper  d'une  sauce  madère  corsée 
additionnée  de  truOés  en  lames. 

'ralloyiMiid  (à  la).  —  Taillés  en  cœurs  et  fourrés  do  godiveau 
à  la  crème  additionné  de  moitié  purée  de  foie  gras.  Pochés  à  sec, 
naj)pés  de  sauce  allemande  cl  dressés  sur  croustade  en  pâle  à 
foncer  garnie  en  dôme  de  macaroni  à  la  crème,  tini  avec 
lot)  grammes  de  foie  gras  et  lOU  grammes  de  trulTes  en  dés  par 
2.40  grammes  de  macaroni.  Sauce  madère  avec  t  ru  Iles  en  lames  à 
part. 


l’iirbaii  d<*  d<^  voInîHc.  — *  Avec  les  filets  aplatis  et 

parés  droits  sur  le.s  côtés,  foncer  un  moule  à  savarin  beurré,  en 
disposant  entre  chaque  filet  une  rangée  de  lames  de  truffes,  'l'a- 
pisser  de  farce  mousseline,  garnir  le  vide  d’un  gros  salpicoii  de 
truffes,  langue  et  champignons,  üé  à  la  sauce  alicmande.  Uecou- 
vrir  de  farce  et  rabattre  sur  celle-ci  les  exlrémilés  des  filets.  Po- 
clier  au  Ijain-marie  ;  démouler  et  garnir  le  puits  d'une  Toulou¬ 
saine.  Cordon  de  sauce  allemande  autour. 


Vîil«Miçay  ta).  —  Les  suprêmes  fourrés  d’un  salpicon  de 
triilfe,  lié  avec  de  rallcmande  serrée.  Paner  à  ranglaise  et  sauter 
au  beurre.  —  Garnît.  :  purée  de  charajngnon.s  Iriilféc.  Entourer 
de  croûtons  en  crêtes,  masqués  en  dôme  de  farce  fine  Irulfée,  et 
passés  à  four  doux  pour  pocher  la  farce. 
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VaIoi:j  (à  lu)  —  Puuéri  ù  ranf^fluise,  suuléri  au  beurre  et  dressés 
avec  garniture  de  petites  olives  farcies  pochées  au  moment. 
ISnuce  Valois  à  pari. 

Verneuil  (à  la).  —  Marines  comme  pour  Orly,  panés  à  l’an¬ 
glaise  et  cuits  au  beurre  claridé.  Dresser  en  couronne  autour 
d’une  purée  d’articliauts  serrée  et  saucer  Colbert.  Entourer  de 
croissants  en  feuilletage  à  blanc,  tartinés  de  purée  de  foie  gras 
et  semés  de  langue  bien  r...uge  bacliée. 

r 

Mlleroy  (à  la).  —  Focliés  et  tenus  verl-cuits.  Enrobés  de  sauce 
Villeroy,  panés  à  l’anglaise  et  frits.  —  Sauce  Périgueux  à  part. 

Wolscley  (à  la).  —  Taillés  en  cœurs  et  fourrés  de  farce  mous* 
seline  truffée.  Pochés  à  sec,  nappés  de  sauce  suprême  et  dressés 
le  long  d’un  tampon  de  pain  frit,  avec  bottillon  de  pointes  d'as¬ 
perges  entre  chaque. 


<  POULETS 


Les  beaux  poulets  de  Houdan  et  de  Bruxelles,  ou  les  Surrevs 
anglais,  peuvent  recevoir  les  divers  apprêts  applicables  aux  pou¬ 
lardes.  Les  poulets  Heine  peuvent  être  traités  comme  les  poulels 
de  grain,  mais  les  véri Labiés  jnodes  d’apprêts  de  ces  volailles 
sont  :  rôtis  ou  sautés.  —  C’est  pourquoi  la  série  des  Poulardes  a 
ôte  placée  en  tête  du  cimpitrc,  leurs  apprêts  s’appliquant,  au 
besoin,  aux  gros  poulets.  Par  le  même  motif,  les  poulets  en 
cocotte  ou  grillés  sont  classés  aux  poulets  de  grain,  parce  que 
ceux-ci  conviennent  mieux  pour  ces  sortes  de  préparations. 

POULETS  S.AÜTÉS 

Le  traitement  du  poulet  sauté  s'équililn’e  sur  ces  trois  points  : 

Mettre  les  morceaux  au  beurre  clarifié  bien  chaud  et  les  faire 
colorer  légèrement  de  chaque  côté.  Couvrir  alors  le  plat  à  sauter 
et  compléter  la  cuisson  au  four  ou  sur  le  fourneau.  Observer  que 
les  cuisses  doivent  recevoir  quelques  minutes  de  cuisson  eu  plus. 
—  2*'  Le  poulet  étant  cuit,  retiré  de  la  casserole,  et  le  beurre 
égoutté,  celle-ci  est  déglacée  au  vin  blanc,  rouge,  madère,  ou 
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champagne  selon  les  circonsLances,  et  ce  déglaçage  s'ajoute  à  la 
sauce  du  poulet.  —  îl"  Le  poulet  sauté  doit  être  cuit  entièrement 
au  beurre  et  mijoter  seulement  en  certains  cas  dans  la  sauce  pour 
s’imprégner  de  l'arome  de  celle-ci.  L'ne  ébullition  tant  soit  peu 
vive  durcirait  infailliblement  le  poulet. 

Les  poulets  sautés  linis  avec  .sauce  blanche  quelconque  so 
déglacent,  soit  à  la  crème,  soit  avec  un  vin  ou  jus  quelconque,  et 
ce  déglaçage  est  ajouté  à  la  sauce.  Ces  poulets  sont  cuits  à  cou¬ 
vert  et  ne  doivent  pas  colorer. 


Aljrêrioiiiie  (à  1’).  —  Sauté.  —  héglacer  avec  1  décilitre  de 
vin  blanc,  ajouter  pointe  d’ail,  et  3d  grammes  de  tomates  concas¬ 
sées.  Mijoter  3  minutes,  et  dresser  avec  bouquets  de  patates  douces 
et  de  chayoltes  tournés  en  gousses,  et  étuves  au  beurre. 

Aiivorsoîsc  là  ]’).  —  Sauté  à  blanc  et  déglacé  à  la  i*rème 
1  décilitre).  Ajouter  1  décilitre  sauce  suprême,  réduire  d'un  tiers, 
et  joindre  à  la  sauce  25f)  grammes  de  jets  de  houblon  blanchis  un 
peu  fermes,  et  125  grammes  de  langue  bien  rouge  en  julienne. 
.Mijoter  Ib  minules  et  dresser  en  terrine. 

Arohîdito.  —  Le  poulet  revenu  à  blanc.  Ajouter  I2.'l  grammes 
d’oignons  fondus  au  beurre;  tinir  de  cuire  ensemble  oignons  et 
poulet,  retirer  celui-ci  ;  mouiller  les  oignons  d’mi  verre  tle  llne- 
charnpagne  et  réduire.  Compléter  avec  1  ilécilitre  de  crème  et 
1  décilitre  de  velouté;  passer  à  rétamine,  réduire  serré,  monter 
avec  50  grammes  de  beurre,  et  finir  avec  filet  de  jus  de  citron, 
pointe  de  cayenne  et  cuillerée  de  madère.  Saucer  le  j>oulel  et 
garnir  celui-ci  de  lames  de  tnill'es- 

Ai'lôwioiiiie  (à  la).  —  Sauté  à  l'huile  et  déglacé  au  vin  blanc. 
.\jouler  pointe  d’ail  et  1  décilitre  de  demi-glace  tomatée,  réduin* 
d’un  tiers,  et  mijoter  le  poulet  dans  la  sauce  pendant  5  minules. 
Dresser  avec,  autour,  bouquets  alternés  d'oignons,  aubergines 
frites  et  tomates  concassées, 


Arinairnao  (à  1’).  —  Sauté  à  blanc  avec  100  grammes  de  IruJlés 
crues  en  lames.  Déglacer  avec  un  verre  de  vieille  line-cliampagne  ; 
ajouter  1  filet  de  jus  de  citroti  et  I  demi-décilitre  de  crème. 
Monter  cette  sauce  avec  50  grammes  de  beurre  d'écrevisses  et 
servir  en  terrine. 
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Artois  (à  ia  cl’).  —  Sauté.  —  Déglacer  de  1  demi-déciliire  de 
madère  ;  ajouter  1  demi-décilitre  glace  blonde  claire,  i  fonds 
d'artichauts  coupés  en  4  et  sautés  au  beurre,  10  petites  carottes 
nouvelles  coupées  en  deux,  et  10  oignons  nouveaux  tombés  au 
beurre.  Mijoter  le  tout  pendant  5  minutes,  ajouter  50  grammes 
de  beure,  pincée  de  ciboulette  hacliée,  et  dresser. 

Iteanlieu  '  à  la),  —  Sauté  et  mijoté  pendant  10  minutes  avec 
150  grammes  de  pommes  nouvelles  et  autant  de  quartiers  d'arti- 
chauts' frais,  cuits  au  beurre  ensemble.  Dresser  en  casserole  en 
terre  ;  ajouter  une  douzaine  d’olives  noires  et  le  déglaçage  de  la 
casserole,  fait  au  vin  blanc  et  jus  de  citron.  Compléter  avec  1  cuil¬ 
lerée  de  fonds  de  veau,  couvrir,  mijoter  pendant  5  minutes,  et 
servir  tel  que,  terrine  couverte. 

Bercy  à  (Isl). —  Sauté,  —  Passer  une  cuillerée  d’éciialotes  ha¬ 
chées  dans  le  beurre  de  cuisson;  déglacer  de  1  décilitre  de  vin 
blanc  et  réduire  de  moitié.  Ajouter  1  demi-décilitre  de  glace  de 
viande,  1  demi-jus  de  cilron  et  50  grammes  de  beurre.  Mijoter 
pendant  5  minutes,  et  garnir  avec  100  grammes  de  saucisses  po¬ 
chées  escalopées  en  biais,  et  100  grammes  champignons  émincés 
à  cru  et  sautés  au  beurre.  Dresser,  et  semer  pincée  de  persil  con¬ 
cassé  sur  le  poulet. 

Boivin  (à  la).  —  Sauté  avec  12  petits  oignons,  12  quartiers  d’ar¬ 
tichauts  bien  tendres,  et  2  douzaines  de  petites  pommes  noisettes. 
Couvrir  et  cuire  le  tout  ensemble.  Dresser  avec  oignons  et  pommes 
sur  le  poulet,  et  quartiers  d’artichauts  autour.  Saucer  avec  le 
dégîaçage  fait  au  consommé  additionné  de  1  demi-déciÜlre  de 
glace  blonde,  filet  de  jus  de  citron  et  50  grammes  de  beurre. 

Bordelaige  fà  la).  —  Sauté  au  beurre,  et  dressé  avec  deux 
bouquets  de  quartiers  d'artichauts  étuves  au  beurre,  autant  de 
pommes  émincées  a  cru,  et  d’oignons  frils.  Bouquets  de  persil  frit 
dans  les  intervalles.  Déglacer  avec  jus  de  volaille  et  arroser  le 


Bouri^iijo-iioiiiio  ;^ù  la).  —  Paire  rissoler  au  beurre  125  gram¬ 
mes  de  lard  de  poitrine  en  dés  blanclii,  100  grammes  petits 
oignons  et  100  grammes  champignons  crus  en  quartiers.  EgouLler 
pour  mettre  à  revenir  le  poulet,  dont  la  cuisson  se  lermine  avec 
colle  des  oignons.  —  Retirer  la  graisse  ;  déglacer  avec  2  décilitres 
vin  rouge,  ajouter  une  pointe  d'ail,  réduire  de  moitié  et  lier  avec 
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;iO  grammes  de  beurre  manié  avec  10  grammes  de  farine.  Mijoter 
poulet  el  garniture  dans  la  sauce  pendant  5  minutes  et  dresser. 


Itrctoiine  (à  la.)  —  Sauté  à  lïlanc  avec  100  grammes  de  poi¬ 
reaux  el  nO  grammes  d’oignons  émincés  étuvés  au  beurre.  Cinq 
miniiles  avant  l’à-poinl  de  cuisson,  ajouter  100  gi’ammes  de  cliaiii- 
pignons  émincés  à  cru  et  sautés  au  beurre.  Dre.sser  le  poulet.  — 
Ajouter  aux  légumes  1  décilitre  de  sauce  suprême  et  1  décilitre  de 
crème  ;  réduire  de  moitié,  el  verser  sur  le  poulet. 

(>at;ihiiie  {à  la).  — Sauté  à  riiuile.  Itetirer  el  déglacerai!  vin 
blanc;  ajouler  1  décilitre  d'espagnole,  et  faire  mijoter  le  poulet, 
avec  la  garniture  catalane,  pendant  î>  minutes  dans  la  sauce. 


Cèpes»  (aux).  —  Sauté  à  riiiiile,  et  saupoudré  d’écl[alot(’  liacliée 
au  dernier  moment,  Dresser;  déglacer  avec  1  décilitre  de  vin 
blanc,  monter  avec  50  grammes  de  beurre  et  verser  .sur  le  poulet. 
Entourer  avec  liüO  grammes  de  cèpes  sautés  à  la  bordelaise,  et 
compléter  avec  pincée  de  persil  haebé. 

C(iaiiip<siii\  la}.  —  Sauté  à  sec.  —  Déglacer  au  vin  blanc  et 
ajouter  1  décilitre  dejiis  de  veau  et  l  cuillei'ée  de  glace  de  viande 
dissoute.  Mettre  à  point  avec  50  grammes  de  beurre,  et  verser  sur 
le  poulet  drossé  cl  entouré  de  f^e^ils  oignons  glacés  el  de  itommes 
noisettes. 


ChasMOiir  (au) 


Santé  avec  moitié  beuri'e  et  lui  île. 


Dresser,  faire  revenir  dans  le  même  beurre  125  grammes  de 
champignons  émincés,  et  leur  ajouter  20  grammes  tréchalole.s 
liacliées.  Mouiller  de  1  décilitre  de  vin  blanc  et  I  verre  de  cognac; 
terminer  comme  une  sauce  ebusseur  et  saucer  sut*  le  poulet. 

tuii*rî«*  lie  ponlol.  —  Le  poulet  découjié  en  jM'lils  morceanx, 
revenu  à  l'huile  avec  100  grammes  d'oigtion.s  émincés  et  une  forte 
pincée  de  currie.  Itéglacer  avec  1  décilitre  de  lait  de  coco  ou,  à 
défaut,  de  lait  d'amandes;  ajouter  2  décilitres  de  velouté  et  tinir 
de  cuire  le  [joulet  en  réduisant.  Servir  à  part  du  i-iz  à  rindientie. 

Xt>T.\  —  Il  n’exîste  pas  à  vrai  dire  de  formule  exacte  pour  les  eiirriesî, 
irautrmt  plus  que  les  cuisiniers  hindous  eux-iiièmes  opèrent  de  liicons  dif- 
fOrentes  I!  est  tloiir  absokimeiit  illijsc*ire  de  preUendre  élalilir  une  formule 
originale  typique*  atlcndii  qu  elles  le  suai  Uuites,  Celle  décrilo  DÎMh^ssus 
Convient  entre  toutes  aux  goûts  eüro[»êens* 

fîyiitlii:!  là,  la).  —  Sauté  et  dressé.  —  Déglacer  d’un  voi'rc  de 
cliampagne  sec  el  d’un  peu  de  glace  de  volaille  claire.  .Mettre  à 
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point  avec  80  grammes  de  beurre  le  jus  d’un  demi-citron,  et  un 
demi-verre  de  curaçao  sec.  — Garnir  de  grains  de  raisins,  et  de 
«[uartiers  d’oranges  pelées  à  vif.  (100  grammes  de  raisins  et 
100  grammes  d’orange.) 

DcMiiîdolï*  (à  ta).  —  Découpé,  coloré,  et  élitvé  au  beurre 
avec  la  garniture  de  légumes  indiquée  à  îa  Poularde  De- 
midoir,  »  —  Dix  minutes  avant  la  tin  de  la  cuisson,  ajouter 
()0  grammes  de  truflés  de  même  forme  que  les  carottes  et  1  demi- 
décilitre  de  fonds  de  veau.  Dresser  et  couvrir  avec  sauce  et  gar¬ 
niture. 


DurDi  (à  la).  —  Sauté  huile  et  beurre,  et  éUivé  avec  250  gram¬ 
mes  de  concombres  tournés  en  gousses  et  blanchis.  Dresser  avec 
les  concombres  dessus  ;  arroser  de  beurre  noisette  et  du  dégtaçage, 
fait  avec  1  (ilet  de  jusde  citron  et  1  cuillerée  de  fonds  de  ve,'m. 


Durand  (à  la).  —  Les  morceaux  assaisonnés,  farinés  et  sautés 


à  riudle.  Dresser  en  couronne 


garnir  le  milieu  de  rouelles  d’oi¬ 


gnons  frits,  et  placer  au  milieu  un  cornet  fait  avec  une  lame  de 
jambon  très  mince,  garni  de  tomates  concassées  passées  au 
au  beurre. 


Egryptîrniie  (à  T).  —  Rissolé  à  l’huile.  Paire  revenir  de  même 
grammes  d’oignons.  50  gj-ammes  de  chamijignons  et 
200  grammes  de  jambon  émincés.  .Mélanger  ces  trois  éléments,  et 
dresser  en  terrine  en  les  allernant  avec  le  poulet.  Couvrir  avec 
deux  tomates  escalopées  en  tranches  épaisses  et  cuire  au  four 
pendant  20  minutes.  Arroser  d’une  cuillerée  de  fonds  de  veau  en 
servant. 

Esciirial  (à  l’j.  —  Faire  revenir  au  beurre  100  grammes  de 
jambon  cru  en  dés,  et  I5t)  grammes  de  cliampigtions  crus  en 
quartiers.  Egoutter  et  faire  colorer,  dans  le  même  beurre,  le  poulet 
découpé.  Déglacer  avec  l  décilitre  de  vin  blanc,  ajouter  1  déci¬ 
litre  de  demi -glace  et  remettre  jambon  et  champignons,  avec 
20  olives  farcies  pochées,  et  100  grammes  de  trull'es  en  dés. 
Mijoter  le  tout  pendant  7  à  8  minutes.  Dresser  en  bordure  ovale 
de  riz  poché  à  l'eau  salée,  tenu  bien  en  grains,  et  séché  ù  l’étuve 
pendant  quelques  minutes.  Entourer  de  tout  petits  œiiis  irits,  ou 
de  jaunes  simplement  enveloppés  d'une  pellicule  de  blanc. 

Espag-nole  (à  1’).  —  Sauté  à  riuiile  et  étuvé  10  minutes  avec 
2.50  grammes  de  riz  pilaw,  additionné  de  50  grammes  de  piments 
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un  dés,  KM)  grammes  gros  pois  verts  cuits  à  l'anglaise  et  ^  sau¬ 
cisses  pochées  et  cscalopées.  Dresser  et  recouvrir  le  poulet  de 
cette  garniture  sans  sauce.  Entourer  de  G  tomates  grillées. 


Estrajïon  (àU^.  —  Sauté  et  déglacé  avec  1  décilitre  de  vin 
Liane.  Réduire  et  ajouter  I  décilitre  dejus  lié  à  l’estragon.  Dresser 
et  décorer  de  palmettes  en  feuilles  d’estragon  blanchies. 

hYMiora  (à  la).  —  Sauté  à  blanc  avec  12.‘)  grammes  de  trullcs 
crues  en  lames.  Déglacer  avec  i  décilitre  de  crème,  ajouter 
demi-décilitre  de  bécliamol,  réduire  de  moitié,  compléter  avec 
125  grammes  de  pointes  d’asperges  et  50  grammes  de  beurre  d’é¬ 
crevisses  ajouté  hors  du  feu,  Jus  de  citron  et  cayenne. 

Feiioiiîl  (au).  —  Sauté  à  blanc  et  déglacé  à  la  crème.  Ajouter 
5  fenouils  tubéreux  coupés  eu  quartiers,  parés  en  grosses  gousses, 
blanchis  et  finis  de  cuire  ensemble.  Dresser  les  fenouils  en  cou¬ 
ronne  sur  lin  plat  et  le  poulet  au  milieu  et  à  plat.  Napper  d’un^* 
sauce  i\Iornay  à  l’essence  de  volaille  et  glacer. 

Feriiiièrt;  (à  laj.  —  Colorer  au  beurre  le  poulet  découpé  et  le 
mettre  en  terrine  avec  «garniture  fermière»  ù  moitié  cuite  au 
beurre  et  additionnée  de  80  grammt's  de  jambon  en  paysanne. 
Finir  de  cuire  ensemble  poulet  et  léguines,  et  arroser  de  1  dé¬ 
cilitre  de  fonds  de  veau  au  moment  de  servir. 

Fines  lieehes  (aux).  —  Sauté,  saupoudré  de  15  grammes  d’é¬ 
chalote  hachée  et  déglacé  avec  I  décilitre  de  vin  blanc.  Réduire, 
ajouter  demi-décilitre  de  Jus  de  veau  corsé,  demi-décilitre  de 
demi-glace  et  monter  avec  .50  grammes  de  beurre.  Compléter  avec 
persil,  cerfeuil  et  estragon  hachés.  Dresser  et  saucer. 

FoiTsiièrc  (à  la),  —  Sauté  au  beurre,  saupoudré  d'une  cuil¬ 
lerée  d’échalote  hachée,  et  étuvé  avec  15()  grammes  de  morilles  en 
fjuartiers.  Déglacer  au  vin  blanc,  ajouter  1  décilitre  de  fonds  de 
veau  et  dresser  avec  sauce  et  morilles  dessus.  Entourer  de  l  bou¬ 
quets  de  pommes  de  terre  en  gros  dés  sautées  au  beurre,  avec  un 
rectangle  de  lard  rissolé  eu  Ire  cliaque  bouquet. 

Fiabriollc  (à  la\  —  Sauté  à  blanc  et  déglacé  avec  I  décilitre 

* 

de  cuisson  de  champignons.  Ajouter  demi-décilitre  de  sauce 
bécliamel,  demi-décilitre  de  crème  et  monter  avec  50  grammes 
de  beurre  fin.  Dresser,  saucer  cl  semer  sur  le  poulet  une  julienne 
de  Irutlc  bien  noire.  Entourer  de  palmettes  eu  feuilletage  à  blanc- 
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Georg'iiia  (à  la).  —  Saulé  avec  12  petits  oignons  nouveaux  et 
1  bouquet  garni  contenant  une  branche  de  fenouil.  Déglacer  avec 
demi-décilitre  de  cuisson  de  champignons  et  autant  de  vin  du 
Rhin.  Réduire,  ajouter  2  décilitres  de  crème,  12  têtes  de  champi¬ 
gnons  escalopées  et  réduire  la  crème  de  moitié.  Compléter  avec 
pincée  de  cerfeuil  et  estragon  hachés. 


Hongroise  (  a  la).  —  Sauté  à  blanc  avec  50  grammes  d’oignon 
haché  et  demi-gramme  de  paprika-  Quand  l’oignon  commence  à 
colorer,  ajouter  3  tomates  en  quartiers  et  finir  de  cuire.  Compléter 
avec  1  décilitre  de  crème,  réduire  de  moitié  et  passer  à  l’étamine. 
Dresser  le  poulet  en  bordure  de  riz  pilaw  additionné  de  tomates 
concassées,  et  saucer. 

Huîtres  (aux).  —  Sauté  à  l’huile  avec  5ü  grammes  d’oignon, 
oO  grammes  de  céleri,  30  grammes  de  champignons  en  gros  dés 
et  queues  de  persil.  Dresser  avec  une  douzaine  d’huîtres  pochées 
etébarbées.  Déglacer  le  plat  à  sauter  avec  la  cuisson  des  huîtres  ; 
réduire  et  ajouter  1  décilitre  de  velouté  et  demi-décilitre  de  glace 
de  viande.  Réduire  encore  d’un  tiers,  compléter  avec  jus  de 
citron,  passer  à  l’étamine  et  saucer  sur  le  poulet. 


Indienne  (à  1’).  — ■  (Voir  Poulet  au  Cui'rie.) 


Italienne  (à  T).  —  Sauté,  déglacé  au  vin  blanc  et  saucé  d’une 
italienne. 

Japonaise  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  étuvé  avec  oÜO  grammes 
de  crosnes  nettoyés.  Déglacer  avec  1  décilitre  de  fonds  de  veau 
lié  et  mettre  à  point  avec  30  grammes  de  beurre.  Dresser  en  crous¬ 
tade  en  pâte  à  foncer,  cuite  à  blanc  dans  un  moule  à  gâteau  chi¬ 
nois. 


Joséphine  (à  la).  —  Sauté  beurre  et  huile,  et  étuver  avec 
30  grammes  de  mirepoix  bordelaise,  2  cuillerées  à  bouche  de 
maigre  de  jambon  haché  et  50  grammes  de  champignons  crus 
concassés.  Déglacer  avec  l  décilitre  de  fine-champagne;  réduire 
aux  deux  tiers  et  mouiller  de  J  décilitre  cuisson  de  champignons 
et  autant  de  jus  de  veau.  Réduire  encore  et  finir  avec  30  grammes 
de  beurre.  Dresser  et  entourer  le  poulet  d’une  couronne  de  beaux 
cèpes  sautés  à  l’huile  au  moment. 

Jurassienne  (à  la).  —  Sauté.  —  Faire  revenir  en  même  temps 
au  beurre  230  grammes  de  lard  de  poitrine  blanchi.  Ajouter  ce 
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lard  dans  le  poulet  quand  celui-ci  est  à  point,  éfJiou lier  les  trois 
quarts  de  la  graisse,  déglacer  avec  1  décilitre  de  demi-glace  claire. 
Dresser  et  compléter  la  sauce  au  dernier  inouieiiL  avec  pincée  de 
ciboulette  hachée. 


lainiuile.  —  Ranger  les  morceaux  en  sautoir  de  juste  gran¬ 
deur,  contenant  H)0  grammes  de  beurre  bien  cliaiid,  ^50  grammes 
de  pommes  de  terre  et  150  grammes  de  fonds  d’artichauts  crus  en 
dés  moyens.  La  coloration  étant  assurée  en  dessous,  retourner  le 
tout  d’une  seule  pièce.  Compléter  la  cuisson  et  démouler  coumie 
une  pomme  Anna,  après  avoir  sau[)Oudré  le  [loulel  d'une  pincée 
de  persil  haché  additionné  d’une  pointe  d’ail  et  arrosé  de  demi- 
décilitre  de  glace  de  viande.  Verser  dessus  un  beurre  noisette  et 
l’entourer  de  bouquets  d’oignons  et  de  persil  frit. 


Lyonnaise  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  cl  additionné  ;'i  mi- 
cuisson  de  250  grammes  d’oignons  émincés  également  sautés  au 
beurre.  Déglacei’  au  jus  de  veau. 


,\lareii$^o  (à  laj.  —  Sauté  à  i'imile  et  déglacé  au  vin  blanc. 
Ajouter  2  tomates  coucassées  ou  l’équivalenl  eu  purée,  une 
dizaine  de  petits  cliampignons  et  lames  de  Iruil'es.  Dresser,  en¬ 
tourer  de  croCilons  en  cœurs  et  petits  œufs  frils,  écrevi.s.ses 
irous.sées,  et  semer  une  pincée  de  persil  concassé  sur  le  jionlet. 

Alari^'iiy  (à  la}.  — ■  Sauté  au  beurj'e  et  étuvé  avec  125  grammes 


de  pois  frais  et  125  grammes  de  tiaricots  verts  frais  cei  losanges. 
Déglacer  au  dernier  momenl  avec  demi-décilitre  jus  de  veau. 
Dresser  avec  couronne  de  pojmnes  fondantes. 


Ahii'yland.  —  Voir  Snprpinp.  d»’  Vo(aUle  ù  ia  ManjUind.) 

Alarsoîllaîso  (à  la}.  —  Sauté  à  riiutle.  .\  uii-cutsson,  y  ajouter 
lOit  grammes  piment  vert  ciselé  et  autant  de  quartiers  dt'  tonnites, 
Tiin  et  rauli'c  revenus  à  riiuile,  et  2  gousses  d  ail  écrast'‘es.  Le- 
poulet  étant  cuit,  égoutior  riiuile.  déglacer  avec  I  décilitre  de  vin 

« 

blanc  et  filet  de  jus  de  citron.  Dresser,  saupoudrer  di*  persil 
haché  cl  servir  presque  sans  sauce. 

.Alaflilido  (à  la).  —  Doulet  sauté  au  beurre  avec  50  grammes, 
d’oignoiis  et  étuvé  avec  250  grammes  <le  coticomlires  en  quartiers.. 
Déglacer  à  la  (ine-champagne  et  Unir  avec  1  décilitre  .sauce  su¬ 
prême. 


Mevicaiue  (à  lu).  — Sauté  à  i'iiuile  et  déglacé  au  vin  blanc.. 
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fiéduire  et  ajouter  1  décilitre  de  jus  de  veau  toinaté.  J.a  j^arniture 
de  champignons  et  piments  autour  du  poulet  dressé. 

Mîreîlle  (à  la).  —  Sauté  à  Thuile  et  aux  trois  quarts.  Dresser 
en  moule  à  timbale  large,  beurré  et  foncé  de  papier  d’office,  et 
remplir  le  vide  de  riz  pilaw  safrané  vert  cuit.  Les  gros  morceaux 
du  poulet  doivent  nalurellemeiil  être  placés  dessus  j>our  se  trouver 
dessous  quand  la  timbale  est  démoulée.  Arroser  d’uuc  cuillerée 
de  fonds  do  veau  et  pocher  au  bain-marie  pendant  minutes. 
Démouler  sur  plat  masqué  de  sauce  tomates  et  entourer  de  petites 
timbales  en  pomme  duchesse  garnies  de  tomate  concassée. 

Morilles  (aux).  —  Sauté  au  beurre  et  étuvé  avec  3D0  grammes 
de  morilles.  Dresser,  déglacer  avec  un  filet  de  cognac,  ajouter 

cuillerées  de  glace  fondue  et  ^0  grammes  de  beiuTe. 

Noriiiaiule  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  déglacé  avec  petit 
verre  d’eau-de-vie  de  cidre.  Compléter  la  cuisson  en  terrine  et  à 
couvert  avec  400 grammes  de  pommes  reinette  pelées,  émincées. 
Servir  tel,  riuiraidilé  de  la  pomme  suffisant  à  empêcher  le  poulet 
de  sécher, 

Orléaiiaisc  (à  1’).  —  Sauté  au  beurre  et  déglacé  avec  1  déci¬ 
litre  de  vin  rouge.  Réduire  ;  ajouter  autant  de  fonds  de  veau,  ré¬ 
duire  encore  de  moitié,  et  finir  avec  -40  grammes  de  beurre.  —  Gar¬ 
niture  d  oignons  glacés  et  de  champignons  tournés. 

l’aprika  (au).  —  (Voir  Paulei  à  la  J/otif/roisc.) 

I*at'iiieuliei‘.  —  Coloré  au  beurre  et  cuit  avec  4(K1  grammes 
de  pommes  de  terre  à  la  petite  cuiller  ou  en  dés,  déjà  rissolées 
légèrement.  Dresser  avec  les  pommes  en  bouquets  autour  du 
poulet.  Déglacer  au  vin  blanc  et  fonds  de  veau.  Semis  de  persil 
haché. 

l'crîg'oi'il  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  étuvé  avec  200  grammes 
de  Irufïes  tournées  en  olives.  Déglacer  au  madère,  réduire, 
ajouter  demi-décilitre  de  demi-glace  et  monter  avec  40  grammes 
de  beurre. 

l'iciiioiitaiisc  (à  la),  —  Sauté  au  beurre  avec  100  grammes  de 
Irulles  blanches  en  lames,  dressé  on  bordure  do  rizotto  aux 
trull'es,  et  déglacé  d’uu  filet  de  viu  blanc.  Beurre  noisette  et  fines 
lierbes  sur  le  poulet. 

1*01*1  ujçaîse  (à  la).  —  Sauté  beurre  et  huile,  .Ajouter  à  mi- 
cuisson  oO  grammes  d’oignon  haché  et  pointe  d’ail  et,  quand  Toi- 
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f^non  est  revenu,  lia  grammes  de  tomates  concassées,  '10  grammes 
de cliampignons  émincés,  et  un  iilet  devin  blanc.  Cuire  en  rédui¬ 
sant  toute  humidité  ;  dresser,  saupoudrer  de  persil  haché  et  en¬ 
tourer  de  demies,  ou  de  petites  tomates  farcies  au  ri/.. 

Provoii<;alo  (à  la).  —  Sauté  à  l'huile  et  déglacé  au  vin  blanc 
avec  pointe  d’ail.  Ajouter  lÛO  grammes  de  tomates  concassées, 
•i  filets  d'anchois  en  petits  dés,  li  olives  noires  dénoyautées  et 
blanchies,  pincée  de  basilic  haché.  Mijoter  pendant.'!  minutes  et 
dresser  à  sec. 

Saiti<»8  (au).  —  Saulé  à  riiulle  et  déglacé  avec  1  décilitre  de 
vin  de  Samos.  Etuver  avec  100  grammes  de  tomate  hachée  ;  dres¬ 
ser,  et  garnir  au  moment  avec  liü  grammes  de  grains  de  raisins 
frais  pelés, 

Saînt-.llaiidé  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  garni  au  dernier 
moment  de  125  grammes  de  petits  pois  cuits  à  l'anglaise,  et  autant 
de  pointes  d’asperges.  Déglacer  d'un  (ilet  de  jus  de  veau,  dresser 
à  sec  sur  gâteau  de  pomme  .Macaire,  et  couvrir  avec  la  garniture. 

Saîiil-Laiiihort  (à  la).  —  Étuver  au  beurre  mirepoix  de  ca¬ 
rotte,  navet,  éclialoie,  champignons,  lard,  queues  de  persil,  Ihym 
et  laurier,  et  finir  de  cuire  à  court  moiiillemeiit  avec  consommé. 
Passer  à  Pétamine  et  réserver.  Quantité  nécessaire  :  l  décÜtlre.  — 
Sauter  le  poulet  au  beurre  et  à  fond,  le  retirer,  et  déglacer  la  cas¬ 
serole  avec  vin  blanc  et  cuisson  de  cliampignons  I  décilitre  de 
chaque).  Réduire  de  moitié,  ajouter  le  coulis  de  mirepoi.v,  remettre 
le  poulet,  et  laisser  mijoter  pendant.'!  minutes.  Dresser,  saucer, 
et  semer  sur  le  poulet  2  cuillerées  de  perles  de  carntles  glacées, 
et  autant  de  petits  pois  bien  verts.  Ffincée  de  persil  concassé. 

Slaiiloy  (à  la;.  —  Colorer  au  beurre  et  cuire  à  l'étuvée  avec 
2.50  grammes  d'oignons  ciselés.  Mouiller  avec  2  décilitres  de  crème 
et  laisser  mijoter  pendant  10  minutes.  Dresser  b*  poulet  avec 
125  grammes  de  champignons  en  deux  bouquets,  laisser  le  fonds 
à  l'étamine;  réduire,  monter  au  beurre,  et  relever  d'une  pointe  de 
ca venue  et  de  currie.  l'inir  avec  un  filet  de  madère  et  verser  sur 
le  poulet. 

'rriiIlVs  aux). — Même  procédé^pie  pour  le  «  Poulet  l^érigord,  » 
en  remplaçant  les  trutles  en  olives  par  des  lames. 

V<‘nd<'‘oniio  {à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  étuvé  avec  200  gram¬ 
mes  de  petits  oignons.  Déglacer  avec  1  décilitre  de  vtn  blanc; 
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ajouter  1  décilitre  de  veîouté,  grammes  de  beurre  et  pincée  de 
persil  haché.  Dresser  avec  les  oignons  en  deux  bouquets. 

Vîcliy  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  éluvé  avec  200  grammes  de 


carottes  à  la  Vichy  à  moitié  cuites-  Déglacer  avec  fonds  de  veau,  et 
dresser  avec  les  carottes  sur  le  poulet. 


Verdi  (à  la).  —  Sauté  au  beurre  et  dressé  en  bordure  de  rizotlo 
à  la  Piémonlaise.  Disposer  sur  celle-ci  une  couronne  de  lames  de 
foie  gras  et  de  truffes  alternées  s’appuyant  sur  le  poulet,  —  Dé¬ 
glacer  au  vin  d'Asti  ;  réduire,  ajouter  demi-décilitre  de  fonds  de 
veau,  monter  avec  50  grammes  de  beurre,  et  verser  sur  le  poulet. 


—  Le  poulet  Verdi  est  un  dérivé  du  «  Poulet  sauté  Florentinej  créé 
par  M,  Escoffier  au  Grand-Hôtel  de  Monte-CFirlo,  Le  poulet  Florentine  était 
sauté  aux  trulTes,  garni  d’escalopes  de  foie  gras  sautées  à  cru,  et  îe  rizotlo  à 
part. 


POULETS  DE  GRAIN 


l’OULETS  GHIU.ES,  POULETS  EN  COCOTTE  ET  POELES 


Les  poulets  de  grain,  qui  sont  trop  fragiles  pour  être  sautés,  con¬ 
viennent  très  bien  pour  être  grillés  ou  mis  en  cocotte,  selon  les 
divers  modes  décrits  ci-dessous,  qui  comportent  également  quel¬ 
ques  formules  où  le  poulet  est  dressé  sur  plat  comme  un  poulet 
poché  ou  poêlé, 


Bclle-31ciinière  (à  la).  —  Farci  avec  lOD  grammes  de  foies 
de  volaille  en  gros  dés  et  lOU  grammes  de  champignons  crus  con¬ 
cassés.  Glisser  sous  la  peau  de  l'estomac  0  belles  lames  de  truffes, 
et  le  faire  colorer  au  beurre.  Mettre  en  cocotte  ovale  avec  4  rec¬ 
tangles  de  lard  de  poitrine  blanchi,  DK.)  grammes  de  champignons 
crus  concassés,  150  grammes  de  beurre,  et  cuire  au  four.  Ajouter 
2  cuillerées  de  jus  de  veau  en  servant. 

Ilcrg-èrc  fà  la).  —  Faire  revenir  au  beurre  125  grammes  de 
lard  de  poitrine  en  dés  blanclii  et  250  grammes  de  petitsmous- 
serons  entiers.  Égoutter,  et  faire  colorer  à  la  place  le  poulet  farci 
de  100  grammes  de  beurre  manié  avec  50  grammes  d’oignon, 
100  grammes  de  mousserons,  et  une  cuillerée  à  café  de  persil 
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hachés  linemenl.  liemeLlre  lard  et  mousserons  autour  du  poulet, 
déglacer  avec  1  décilitre  de  vin  blanc,  réduire  aux  deux  tiei’S  et 
compléter  le  mouillement  avec  1  demî-déctlilre  de  jus  de  veau. 
Finir  de  cuire  au  four,  lier  légèrement  le  fond  à  la  fécule  ou  an 
beurre  manié,  et  dresseï'  avec  bordure  de  pommes  pailles  sortant 
de  la  friture. 

lîoiiiie  reiiiiii<*  (à  la).  —  Faire  revenir  au  beurre  125  gramme.s 
de  lard  de  poitrine  en  tranches,  blanchi.  Égoutter,  faire  colorer  le 
poulet  dans  la  môme  graisse,  et  me! Ire  en  cocotte  ovale  avec  le 
lard.  Sauter  dans  la  graisse  du  poulet,  et  à  la  poêle,  îOD  grammes 
de  pommes  de  terre  crues  tournées  en  bouchons  et  émincée.s:  les 
ajouter  autour  du  poulet,  et  cuire  au  four  et  à  couvert.  Napper  le 
poulet  avec  quelques  cuillerées  de  fonds  de  veau  en  servant. 

(lasserolo  (en).  - —  Poêlé  au  )>eurre  en  casserole  en  terre,  et 
arrosé  souvent  pendant  la  cuisson.  Au  moment  de  servir,  dé¬ 
graisser,  et  compléter  avec  une  cuillerée  de  jus  de  veau.  Ce  poulet 
ne  comporte  aucune  garniture, 

(hx'oito  (en).  — Coloré  au  beurre  dans  la  cocoUe  et  à  coiivoi-t. 
A  mi-cuisson,  njouler  5tt  grammes  de  lardons  rissolés,  12  petits 
oignons  et  2D  petites  pommes  tournées  en  olives.  Finir  de  cuire 
ensemble  et  arroser  d’un  peu  de  jus  de  veau  en  servant. 

Cininai‘1  .^à  la).  —  Colorer  au  beurre,  cuit  à  moitié,  et  mis  en 
lerrine  avec  1  quart  de  litre  Je  petits  pois  à  la  friuiçaise  à  moitié 
cuits,  et  dont  la  cuisson  sera  tenue  courte,  l’inir  de  cuire  ensemble 
et  servir  sans  lier  les  petits  pois. 

Compote  (en).  —  Hevenu  au  beurre.  —  Déglacer  la  casserole 
avec  1  décilitre  de  vin  blanc,  autant  de  cuisson  de  champignons,  et 
réduire  aux  deux  tiers.  Ajouter  2  décilitres  de  ilemi-glace,  [)asser 
ati  chinois,  et  remettre  le  poulet  en  casserole  avec  garniliire  com¬ 
pote  et  celte  sauce.  Finir  la  cuisson  <bt  poulet,  le  glacer,  et  le 
dresser  avec  la  garniture  autour. 

tlr;)p;iii(lîiio  'à  la).  —  Couper  le  poulet  horizontalement  depuis 
la  pointe  de  l'estomac  jusqu'à  la  jointure  des  ailes,  sans  détacher 
les  deux  paidies.  L’aplatir  légèrement  pour  briser  les  articulalion.s 
et  les  os,  qui  sont  retirés  aussi  niinnliensement  que  jios- 
sible.  L'i.xer  les  ailes  avec  une  brochette,  enduire  le  [loulet  de 
beurre  fondu,  rassaisonner  et  le  cuire  à  moitié  au  four.  I.e  sau¬ 
poudrer  alors  de  mie  de  pain,  arroser  de  beurre  et  tei'mincr  la 
cuisson  sur  le  gril,  —  Sauce  facultative,  mais  sauce  di 
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férenee.  La  dénomination  est  déterminée  par  la  forme  del’apprèt. 

Diable  (à  la).  —  T  roussé  on  entrce,  fendu  par  le  dos,  ouvert  et 
aplati.  L’assaisonner  et  le  cuire  à  moitié  au  four,  après  Tavoir 
arrosé  de  beurre  fondu.  Étant  à  ce  point,  l’enduire  entièrement  de 
moutarde  caycnnée,  le  paner  à  la  mie  de  pain,  arroser  de  beurre 
fondu  et  le  finir  sur  le  t^ril.  Dresser  sur  plat  bordé  de  citron  et 
sauce  diable  û  part. 

Formiî're  (à  la).  —  Le  colorer  au  beurre,  et  le  mettre  en  co¬ 
cotte  èn  opérant  comme  pour  la  Poularde  de  ce  nom. 

Fon«Î8  <Fnrtî<*liaut8  (aux).  —  Coloré  au  beurre  et  mis  en  ter¬ 
ri  ne  avec  fonds  d’artichauts  blanchis,  coupés  en  quartiers  et  sautés 
au  beurre.  Compléter  la  cuisson^  et  ajouter,  au  moment  de  servir, 
un  lilet  de  jus  de  citron  et  un  peu  de  fonds  de  veau. 

^iraiKFinère  (à  la).  —  Appellation  donnée  parfois  comme 

variation  au  «  Poulet  en  Cocotte.  » 

■ 

Ildleliôre  (à  T).  —  Désosser  l’estomac  du  poulet  et  le  farcir 
de  ^50  grammes  de  chair  à  saucisses  line.  Brider  en  entrée,  colorer 
au  beurre  en  casserole  en  terre  et  cuire  au  four.  Lin  quart  d  heure 
avant  la  fin  de  la  cuisson,  ajouter  1:25  grammes  de  champignons 
crus  concassés,  et  coniiiléter  au  dernier  moment  avec  <pielques 
cuillerées  de  jus  de  veau. 

Katoir  (a  lu).  —  Ouvert  par  le  dos  comme  pour  «  Poulet  à  la 
Diable,  »>  assaisonné,  raîdt  au  four,  et  iini  de  cuire  sur  le  gril. 
Dressé  sur  gâteau  de  pomme  duchesse  coloré  au  four,  et  entouré 
d’un  cordon  de  jus  de  veau  corsé. 

Lîiuoiisinc  (â  la).  —  Earci  de  2.50  grammes  de  hachis  addi¬ 
tionné  de  champignons  liachés,  et  cuit  en  cocotte  avec  0  rectangles 
de  lard  de  poitrine  blanchi,  cl  15  marrons  épluchés.  Quelques 
cuillerées  de  jus  de  veau  en  servant. 

iDasi'olto  (â  la).  —  Rissolé  au  beurre  et  cuit  en  casserole  avec 
100  grammes  de  fonds  d’artichauts  en  quartiers,  autant  de  cham¬ 
pignons,  et  de  pommes  de  terre  en  gousses  d’ail  éluvéesau  beurre. 
Dresser  en  terrine  avec  la  garniture  eu  bouquets  autour,  .50  gram¬ 
mes  de  truffes  en  lames  sur  le  imulet,  et  quelques  cuillerées  de 
fonds  de  veau.  Mijoter  le  tout  au  four  pendant  10  minutes  avant 
de  servir. 

Mtirilles  (aux).  — Traiter  comme  le  poulet  casserole,  et  ajou¬ 
ter  à  mi- cuisson  25U  grammes  de  morilles  raidie.s  au  beurre.  Ter- 
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miner  la  cuisson  ù  couvert  et  compléter  avec  une  cuillerée  de  jus 
de  veau  eu  servant. 

I*rîiilanii‘re  (à  la).  —  Traiter  comme  la  poularde  de  ce  nom, 
en  réduisant  la  proportion  des  garnitures  des  deux  tiers. 

SouwarolT (à  la).  —  Préparation  identique  à  celle  delà  «  Pou¬ 
larde  Souwarod’,  »  en  diminuant  la  garniture. 

'l’artare  (à  la).  —  Traiter  absolument  comme  le  poulet  à  la 
diable,  et  servir  sauce  tartare  à  part. 


POUSSINS 


Le  type  parfait  de  ce  genre  de  volaille  est  le  poussin  de  Ham¬ 
bourg  qui  est  très  fin,  mais  de  conservation  difficile. 


ileiidrillon  (à  la).  —  Fendus  par  le  dos,  colorés  au  beurre,  assai¬ 
sonnés  de  sel  et  cayenne,  et  placés  entre  deux  abaisses  de  farce  de 
porc  truffée.  Envelopper  de  crépine,  paner  au  beurre,  et  faire  griller 
doucement  pendant  20  ù  25  minufes.  —  Sauce  Périgueux  à  part. 

Pîéinontaise  (à la). — Farcis  de  iOgrainmesde  truiïés  blanches 
du  Piémont  pilées  avec  iO  grammes  de  panne.  Trousser  en  entrée, 
brider,  et  faire  revenir  au  beurre  à  feu  vif.  Au  bout  de  10  minutes, 
dresser  en  cocotte,  puis  les  entourer  et  couvrir  en  partie  avec  un 
rixoLto  à  la  piémontaise.  Finir  de  cuire  au  four  et  à  découvert.  .\u 
dernier  moment,  saupoudrer  le  rizotto  de  parmesan  rûpé  et  faire 
glacer.  Arroser  de  beurre  noisette  en  servant. 

IN>loiiaise  (à  la).  —  Les  poussins  farcis  de  50  grammes  de  farce 
gratin,  20  grammes  de  mie  de  pain  trempée  et  passée,  10  gram¬ 
mes  de  beurre,  et  persil  liaclié.  Trousser  en  entrée,  brider  et  faire 
marcher  vivement  au  four  pour  les  rissoler.  Achever  la  cuisson  en 
terrine  et,  au  dernier  moment,  arroser  d’un  jus  de  citron  et  de 
40  grammes  de  beurre  de  noisette  l>rûlant  additionné  de  10  gram¬ 
mes  de  mie  de  paîn. 

'l’a rl are  (ü  la).  —  Fendus  par  le  dos,  panés,  grillés,  et  servis 
avec  sauce  tartare. 

'l'oiirtf  (de)  à  la  paysaiiiio.  —  Flémenls  :  5  poussins  coupés  en 
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(feux  et  raidis  au  beurre,  000  grammes  de  chair  à  saucisses  addi¬ 
tionnée  de  300  grammes  de  duxelles  sèche  ;  300  grammes  de  cham¬ 
pignons  émincés  sautés  au  beurre.  .Apprêter  une  abaisse  ronde  en 
pâte  à  foncer  de  25  centimètres  de  diamètre,  garnir  d’une  couche  de 
farce  en  laissant  un  bord  pour  soudure,  couvrir  avec  les  moitiés 
de  poussins,  celles-ci  avec  les  ciiampignons,  et  compléter  llna- 
lement  avec  le  reste  de  la  farce.  Couvrir  avec  une  barde  de  lard 


très  mince,  fermer  la  tourte  avec  une  seconde  abaisse  de  mêmes 
dimensions,  et  la  souder  sur  l'autre  en  bourrelet  régulier.  Dorer, 
rayer,  ménager  une  ouverture  pour  la  vapeur,  et  cuire  à  four 
moyen.  En  sortant  la  tourte  du  four,  introduire  dedans  quelques 
cuillerées  de  demi-glace. 

Viennoise  (frits  à  la).  —  Tout  petits  poulets  ou  poussins  par¬ 
tagés  en  quatre,  assaisonnés,  farinés,  panés  à  l’anglaise  et  frits. 
Dresser  à  sec  avec  persil  frit  et  citron. 


PRÉPARATIONS  DIVERSES  DE  LA  VOLAILLE 


\ BATI  S 


Se  composent  des  ailerons,  cous,  gésiers,  et  foies  défiellés.  Les 
mêmes  formules  sont  applicables  à  tous  les  abalis  :  seulement, 
les  gros  abalis,  comme  ceux  de  dinde,  doivent  être  détaillés  en 
plus  de  morceaux  que  ceux  de  poulet  ou  de  canard. 


Itour^uiÿ'iioiinc  (à  la),  —  Passer  au  beurre  250  grammes  de 
lard  de  poitrine  en  dés  blanchi.  Egoutter  et  faire  revenir  lesabatis 
(1  kil.  300)  dans  la  même  graisse  (sauf  les  foies  qui  ne  sont  ajoutés 
que  1  quart  d’heure  avant  de  servir^,,  avec  150  grammes  d’oignons 
en  gros  dés.  Singer  à  raison  de  OO  grammes  de  farine  par  litre  de. 
mouilleinent;  cuire  la  farine,  et  mouiller  avec  5  décilitres  de  vin 
rouge  et  1  litre  de  fonds  blanc  on  d’eau.  Assaisonner  de  10  gram¬ 
mes  de  sel,  2  grammes  de  poivre,  1  gousse  d’ail  écrasée  ;  ajouter 
bouquet  garni  et  cuire  doucement.  Un  quart  d  heure  avant  de 
servir,  changer  de  casserole  les  morceaux  d’abatis  ;  ajouter  les 
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foies,  lardons,  :^(i0  grammes  de  petits  oignons  rissolés,  et  passer 
dessus  la  sauce  mise  à  point  par  réduction.  Compléter  la  t‘uis.son 
tout  doucement, 

(à  la).  - —  Procéder  comme  ci-des-sus,  en  remplaçant 
le  vin  rouge  par  du  viu  blanc,  et  faire  mijoter  la  garniture  chipo¬ 
lata  pendant  Ib  minutes  dans  l’abatis. 

Xiivots  aux-.  —  Traiter  l’abalis  comme  ci-dessus,  en  suppri¬ 
mant  le  vin  comme  mouillement.  A  mi  cuisson,  passer  la  sauce,  et 
ajouter  aux  abatis  iâoO  grammes  de  petits  oignons  cl  aPO  gram¬ 
mes  de  navets  en  gousses  glacés.  Comiiléter la  cuisson  doucement. 


l*àlé  (d’j  îi  îiiiSi'  (Oil)lets  pic), — Les  aîialis  revenus, 

légèrement  singés  de  farine  et  mouillés  au  consommé,  de  façon  à 
ce  que  la  sauce  soit  claire  et  les  couvre  juste.  Cuire  aux  trois 
quarts,  etmettre  à  refroidir.  Etant  froid,  les  verser  dans  un  [dat 
à  pAté  à  l’anglaise;  couvrir  avec  une  abaisse  de  feuilletage  qui  est 
soudée  sur  une  bande  de  pâle  collée  sur  les  bords  du  plat:  dorer, 
rayer,  et  cuire  pendant  à  dit  minutes  à  bon  four  moyen. 

Pi‘iiil;iiiiei‘.  —  i\îéme  traitement,  en  substituant  une  garniture 
printanière  à  la  garniture  de  navets. 


AlLEIlUNS 

Se  préparent  comme  les  abatis  et  constituent  princiji'alempul  un 
plat  de  déjeuner.  On  les  farcit  aussi,  principalement  ceux  de 
dindes,  avec  farce  à  pdté  froid  ou  cliair  à  saucisses.  Celle-ci  est 
surtout  recommaiidalde  étant  moins  sèclie. 


lîoiilaiiji'èro  (Terrine  (d’)  à  la).  — ■  Suj>primei‘  le  petit  IjouI  A 
ailerons  de  dinde;  lesdésos.ser  et  les  farcir  de  ciiair  à  saucisses 
fine,  l'aire  colorer  au  beTirre,  et  sé]jarémenl,  grammes  d  oi- 
gnot>s  ciselés  et  (IPt)  grammes  de  pommes  tournées  en  buiichons,  et 
émincés  à  cru.  Pre.-^ser  cette  g;iniiliire  en  terrine  chaude,  avec  les 
ailerons,  arroser  de  beurre  fondu,  .souder  le  couvercle  de  la  ter¬ 
rine  avec  du  l'epère,  et  cuire  à  four  moyen  pendant  trois  quarts 
d’heure.  Servir  tel  que. 

Cliipoliifa  à  la).  —  Les  ailerons  farci.s  comme  ci-dessus  et 
braisés.  Un  quart  d’heure  avant  la  fin  de  cuisson,  leur  ajouter 
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une  garniture  cliipolala,  et  mijoter  ensemble.  Dresser  les  ailerons 
en  couronne  avec  la  garniture  au  milieu. 


(;  filles.  —  I  arcis,  braisés  au  madère,  enveloppés  de  HO  gram¬ 
mes  de  chair  à  saucisses  trun'ée  et  de  crépine  ;  panés  au  beurre 
et  grillés.  Servis  avec  purée  de  légumes  ou  sauce  Périgueux. 


Itizolto  (d’).  —  Farcis  de  chair  à  saucisses  additionnée  de 
1  sixième  de  truite  blanclie  liacliée,  et  braisés  au  vin  blanc,  l'iscu- 
lopés,  roulés  dans  le  fonds  de  braisage  réduit,  et  dressés  en  pyra¬ 
mide  dans  une  bordure  de  rizotlo. 


BALLOTINES  ET  JAMliOiNNEAUX 


Sont  adoptés  pour  utiliser  les  cuisses  des  volailles  dont  on  a 
employé  autrement  les  suprêmes.  Elles  sont  désossées,  farcies  et 
la  peau  est  recousue.  Pour  ce  genre  d’ai>prét,  celle-ci  doit,  autant 
que  possible,  être  laissée  très  longue. 

La  farce  varie  selon  la  nature  de  l'apprêt,  mais  celle  qui  est  la 
plus  communément  employée  est  la  chair  à  saucisses  fine, 

liallotines  ou  jambonneaux  sont  braiâé.s,  et  accompagnés  de 
toutes  garnitures  qui  conviennent  à  la  volaille. 

Servis  en  froid,  ils  sont  enrobés  de  gelée,  ou  glacés  à  la  sauce 
chaud-froid,  brune  ou  blaoclje,  et  garnis  à  volonté. 


BOUDINS  D  E  VO  LA  1 L  LE  ET  QU  EN  E  L  LES 


Cafigrnnii  (Boudins  (de)  à  la).  —  Caisses  en  fer  blanc  rectan¬ 


gulaires  bourrées  et  foncées  de  farce  de  volaille  fine.  Fourrer  Tin- 
térieurd’uo  salpicon  de  champignonsserréàrallcmande;  recouvrir 
de  farce,  lisser  et  pocher.  Démouler,  éponger,  paner  à  l'anglaise, 
et  colorer  au  beurre  clarifié.  Dresser  en  turban  serré,  avec  buisson 
de  crêtes  frites  au  milieu.  —  Sauce  tomates  à  part. 

Kcai'lalc  (Quenelles  (de)  à  T).  —  Moulées  en  forme  de  ()a- 
lets  de  5  centimètres  de  diamètre  et  d’un  bon  centimètre 
d’épaisseur,  avec  farce  mousseline  de  x'olaille,  additionnée  de 
lOO  grammes  de  truffes  et  HKt  grammes  de  champignons  hachés 
au  kilo.  —  Poclier  à  l’eau  salée,  égoutter,  éponger,  refroidir, 
enduire  les  deux  faces  de  velouté  réduit  et  coller  sur  cliacune  une 
rondelle  de  langue  écarlate.  Paner  à  Fanglaise,  frire  au  beiiiTe 
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clarifié,  et  dresser  en  couronne  sur  serviette,  avec  persil  frit, —  A 
part  :  velouté  additionné  d'une  julienne  de  langue. 

Écossaise  (quenelles  (de)  à  1;,  —  l’arco  de  volaille  à  la  panade 
et  au  beurre  ;  moulées  en  forme  d’ovales  pointus  et  fourrées  d’un 
salpicon  de  langue  écarlate  à  brun.  —  Pochées,  égouttées  et  dres¬ 
sées  en  les  alternant  de  tranches  de  langue  de  mêmes  formes  et 
dimensions.  — Sauce  écossaise  brune  à  la  mi  repoix. 

Estragon  (quenelles  (de)  à  T).  — ■  Moulées  en  moules  bateaux 
cannelés,  beurrés,  et  en  farce  de  volaille  panade  à  la  crème,  addi¬ 
tionnée  de  grammes  d’estragon  haché  par  iiUt)  grammes  de  farce. 
Décorer  chaque  quenelle  d'une  rosace  de  feuilles  d’estragon  blan¬ 
chies,  Pocher  à  l’eau  salée,  égoutter  et  dresser  en  turban,  avec 
velouté  clair  à  l’estragon. 

^lorlaiid  (quenelles  (de)  à  la).  —  Quenelles  en  farce  panade  à 
la  crème,  moulées  en  ovales,  panées  à  la  truffe  bacliée  et  cuites 
au  beurre  clarifié.  —  Dresser  en  turban  avec  purée  de  champi¬ 
gnons  au  milieu. 

I*€‘i‘î^iieux  (quencdles  (de)  à  la).  —  Farce  de  volaille  panade 
au  beurre.  Moulées  en  grand.s  moules  tartelettes  ovales  beurrés 
décorés  d’une  étoile  de  trufles.  Pochées,  égouttées,  et  dressées  en 
turban  avec  sauce  Périgueux  au  milieu. 

Ilicliolicii  (iloudins  (de)  à  la).  —  Farce  panade  à  la  crème. 
Moulés  en  forme  de  boudin,  ou  en  moules  à  biscuits  de  lieims  et 
fourrés  d’un  salpicon  de  volaille,  trufles  et  champignons  serré  a 
rallemande.  Pochés,  égouttés,  panés  à  l’anglaise,  et  colorés  au 
I)eurre  clarilié.  Dresser  sur  servietteavec  persil  frit,  et  sauce  Péri¬ 
gueux  à  part. 


Soiiliise  (l-toudins  (de)  à  la).  - 
Itichelieu.  Fourrés  d'une  Soubise 
colorés  comme  ci-dessus.  — 


-  l-'arce  et  moulage  comme  pour 
serrée  truflee  ;  pochés,  panés  et 
ise  claire  à  part. 


IV.î's  (quenelles  (de)  à  lad’).  —  (Quenelles ovales  en  farce  pa¬ 
nade  à  la  crème,  fourrées  d’un  hachis  de  blanc  de  volaille  serré 
à  l’allemande.  J'oclier  et  dresser  en  turban.  —  Sauce  aurore  avec 
fine  julienne  de  truffes  au  milieu. 

LiLANOUK  n  E  DE  VOLAILl.E 


Se  traite  comme  la  «  Ida nqu elle  de  Veau.  » 


RELEVES  ET  ENTREES  DE  VOI.AILI.E 


CAPILOTADE 

Volaille  de  desserte  taillée  en  filets  ou  en  petits  morceaux,  et 
chaulTée  dans  une  sauce  italienne  additionnée  de  champignons 
émincés.  Semis  de  fines  herbes  dessus, 

CHICKEN-PIE 

[Vûié  de  poulet  à  l'A  nfjldise.) 

Le  poulet  détaillé  en  morceaux  comme  pour  fricassée,  assai¬ 
sonné,  saupoudré  de  20  grammes  d’échalotes  liachées,  50  grammes 
de  champignons  passés  au  beurre  et  5  grammes  de  persil  haché. 
Ranger  les  morceaux  (ceux  de  cuisses  au  fond)  dans  un  plat  à  pâté 
anglais  foncé  de  minces  escalopes  de  veau.  Ajouter  150  grammes 
de  Bacon  coupé  en  lames  minces,  i  jaunes  d’œurs  durs  coupés  en 
deux,  et  mouiller  aux  trois  quarts  de  consommé  de  volaille.  Cou¬ 
vrir  comme  pie  ordinaire  et  cuire  pendant  l  heure  et  demie  à 
1  heure  trois  quarts  à  four  moyen.  En  le  sortant  du  four,  intro¬ 
duire  dedans  quelques  cuillerées  de  jus  corsé. 


COQUILLES  DE  VOLAILLE 

Ecarlate  (à  T).  —  Escalopes  de  volaille  de  desserte,  dressées 
en  coquilles  avec  escalopes  de  langue  de  même  dimension.  Le 
fond  des  coquilles  masqué  de  sauce  allemande,  couvrir  de  môme 
sauce,  et  saupoudrer  la  surface  de  langue  hachée, 

Glacées.  —  Dresser  en  coquilles  bordées  d'uu  cordon  de 
pomme  duchesse.  Masquer  les  escalopes  de  volaille  de  sauce  Mor- 
nay,  saupoudrer  de  parmesan  et  glacer. 

Gratin  (au).  —  Les  escalopes  de  volaille  dressées  en  coquilles 
avec  lames  de  champignons  cuits.  Couvrir  d’une  sauce  gratin 
assez  serrée,  saupoudrer  de  chapelure  fine,  arroser  de  quelques 
gouttes  de  beurre  fondu  et  gratiner. 

Lisoii  (à  la).  —  Le  fond  des  coquilles  garni  de  pointes  d'as¬ 
perges  liées  au  beurre.  Compléter  avec  escalopes  de  volaille,  et 
masquer  d’une  allemande  à  l'essence  de  champignons.  Belles 
lames  de  truffes  au  milieu. 


I 


LE  GUIDE  CULI.XAIUE 


l*:ii‘isi<^niie  (à  la).  —  [.es  coquiilos  garnies  d  escalopes  de  vo¬ 
laille  avec  champignons  avi  milieu  et  lames  de  Lmlles  aulour.  Cou¬ 
vrir  d’une  allemande  beurrée  el  glacer.  [Les  coquilles  bordées  à  lu 


COTELETTE? 

Sont  de  deux  sortes  :  1*^  Celles  pour  entrées  qui  comportent  le 
suprême  auquel  on  laisse  adhérer  le  moignon,  el  qui  subissent 
toutes  les  préparations  atiplicables  aux  suprêmes;  2"  celles  qui 
sont  apprêtées  avec  l’appareil  àcroquettes,  et  qui  sont  servies  prin- 
ci  paiement  comme  hors-d’œuvre  cliauds.  i^Voir  Ilurs-d'di-^nvre.) 


C  U  C  PI  DETTES 

Pro/)orilutis  du  hacliia  :  DW)  grammes  de  cliair  de  pouItH, 
loO  grammes  de  viande  de  porc,  DIO  grammes  de  lard  frais  (le 
tout  parfaitement  dénervé),  150  grammes  de  parures  de  foie  gras 
passées  au  tamis,  IDO  grammes  de  Irulfes  hachées,  12  grammes 
de  sel,  2  grammes  <ie  poivre  blanc,  muscade  et  1  petit  verre  de 
line  champagne.  Hacher  très  lin. 

Diviser  en  parties  du  j>oids  de  SD  à  fiO  grammes,  cl  leur  donner 
une  forme  ovale  aplatie;  couvrir  chaque  cré[)lnetle  d'une  larne  do 
IrutTe;  envelopper  de  crépine  souple,  et  paner  au  beurre.  Cuire 
au  foui'  ou  griller.  Se  servent  généralenient  avec  une  purée  quel¬ 
conque  comme  garniture,  et  une  sauce  claire. 


CULTES  ET  IIUG.XONS 


Les  crêtes  sont  trempées  à  l'eau  froide  pendant  quelques 
heures  d’abord,  jmis  mises  sur  le  feu  à  l'eau  froide  et  retirées  dès 
t[ue  cette  eau  est  bien  tiède.  Les  égoutter  el  les  essuver  dans  un 
torchon  pour  enlever  répidenne.  Les  parer,  et  les  remettre  u  dé¬ 
gorger  à  l'eau  froide  jusqu’à  ce  (ju'elles  soient  bien  blanches.  Elles 
sont  alors  cuites  dans  un  léger.  —  Les  régnons  sont  sirn- 

jilemenl  dégorgés  el  mis  dans  le  blanc  (}uelque.s  minutes  avant 
que  les  crêtes  soient  cuites  à  fond,  t/u.sage  principal  de.s  ci'étes 
et  rognons  est  en  garniture,  el  ce  n'est  qu'accidenteliemenl 
qu’ils  constituent  des  mets  spéciaux  comme  ;  Crêtes  à  la  Villeroy 
ou  à  la  Gentilhomme,  rognons  au  nid,  ou  brochettes  de  rognons  à 
la  Béarnaise. 
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CROMESQÜIS  ET  CROQUETTES 
Indiqués)  au  chapitre  des  a  ilors-d’Ulvuvre  chauds,  » 

ESCALOPES  ET  GKEAADLXS 

Très  en  usage  autrefois,  mais  se  font  peu  aujourd’hui.  Les  esca¬ 
lopes,  façonnées  de  forme  ovale  et  panées,  sont  sautées  rapide¬ 
ment  au  beurre  clarilié,  et  se  servent  avec  garniture  de  petits  pois 
frais  ou  de  pointes  d’asperges.  Les  grenadins  sont  piqués  de 
trude  ou  de  langue,  pociiés  à  sec,  et  servis  avec  les  mêmes  gar¬ 
nitures. 

ÉMINCÉS 


Itonne  Fniiiiiç  (à  la).  —  Dresser  sur  plat  beurré,  et  en  turban 
serré,  des  tranches  de  poinincs  de  terre  cuites  à.  l’eau.  Carnir  le 
fond  du  plat  de  champignons  cuits  émincés,  et  ranger  dessus  les 
chairs  de  volaille  escalopécs  finement.  Couvrir  d’un  velouté 
beurré  et  glacer. 

M  aiiiteiion  (à  la).  —  Apprêter  une  bordure  <le  petites  cro¬ 
quettes  de  volaille  de  forme  rectangulaire.  Dresser  au  milieu 
rémincé  exclusivement  composé  de  blanc  de  volaille,  champi¬ 
gnons  en  disques,  et  lames  de  trulTcs,  liés  à  la  sauce  allemande. 

Vulciitiiio.  —  Dre.sser,  sur  plat  beurré,  une  petite  bordure  d’ap¬ 
pareil  ordinaire  à  croquette  de  volaille  ti-ès  serré,  ou  lié  à  la 
pomme  duclies.se.  Dorer  et  colorer  au  four.  Garnir  le  milieu  de 
l’émincé  additionné  de  tranches  de  langue  en  ovales,  champignons 
et  irullés  au  velouté. 


FOIES  DE  VOLAILLE 

Apprêts  divers  :  E.x  RiïOciucrrns,  sautés  Ciiasseuk,  sautés  Fines 
IIeuiîes,  au  Gratin,  en  Cooüilles,  en  Pilaee,  etc. 

F  Ht  CASSÉE 


Pour  cet  apprêt  de  la  vieille  cuisine  française,  le  poulet  est  dé- 
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coupé  comme  pour  sauter,  et  les  cuisses  sont  partagées  en  deux. 
Le  traitement  est  identiquement  semblable  à  celui  de  la  «  l-’idcassée 
de  Veau,  » 


MODES  DÎVEEiS  : 


Ancienne  {à  T).  —  Garnir  la  fricassée 
tits  oignons  cuits  à  blanc,  ^250  grammes 
émincés,  pincée  de  persil  et  de  ciboulette 
baie  avec  fleurons  de  feuilletage  à  blanc. 


2(H)  grammes  de  pe- 
de  cliampignons  cuits 
lés.  Dresser  en  tim- 


lUsqiies  (Lécre visses  (aux).  —  Ajouter  à  la  fricassée 
2(X)  grammes  de  petits  cliamjiignons  entiers,  12  queues  d’écre¬ 
visses  décortiquées.  (Celles-ci  cuites  comme  pour  bisque.)  Mettre 
à  point  avec  beurre  d’écrevisses,  apprêté  avec  les  carcasses 
et  70  grammes  de  beurre,  et  la  cuisson  des  écrevisses. 


l)cniiiloir(à  la).  —  T  raiter  le  poulet  en  fricassée,  et  y  ajouter, 
à  mi-cuisson, la  garniture  indiquée  au  poulet  Demidolï,  lombéeau 
beurre;  sauf  les  truffes  qui  sont  ajoutées  directement  dans  îa  fri¬ 
cassée. 


I*i*îii(anièi*e  (à  la).  —  Ajouter  à  ini-cuisson  du  poulet 
lÜO  grammes  de  carottes  et  autant  de  navets  tournés  en  petites 
gousses  d’ail,  et  100  grammes  de  petits  oignons  nouveaux.  Tous 
ces  légumes  cuits  et  glacés  à  blanc.  Compléter  en  dernier  lieu 
avec  50  grammes  de  petits  pois  et  autant  de  haricots  verts  cuits  i'i 
l’anglaise.  Semis  de  fines  herbes  sur  la  fricassée. 


FHITOT  or  MAHLNADE 


Escalopes  de  volaille  marinée.s  avec  huile,  jus  do  citron  et  fines 
nerbes  hachées.  Tremper  en  pdte  à  frire  légère,  frire  au  moment, 
dresser  avec  persil  frit,  et  accompagner  invariablement  d'une  .sauce 
tomates. 

Nota.  —  La  volaille  Louillîe  convient  iiiieu.'!  iiaur  cet  apprêt  fjue  la  volaîlkr 
rôtie,  parce  ipie  la  cliair  plus  poreuse  prend  iiiieux  la  niariniaile.  Ces  deux 
.apprêts,  confondus  aujourd’hui,  se  dillcrenciaient  autrefois  en  ce  sens  que  le 
Tritot  avait  pour  éléiucnt  de  la  volaille  cuite,  et  que  la  .Marinade  se  faisait 
avec  la  %'olaille  crue. 


MAZAGHA.N 


J. 'apprêt  du  Mazagran  est  invariable.  Seul,  l’élément  principal 


REl.EVIilS  El'  ENTREES  DE  VOLAI l.Ll 


a 


13 


de  la  j;'arniLui’e  change.  (Voir  aux  articles  Cf'fùelles,  /lis  d'agneau^ 
/lis  de  veau,  etc.) 

MOUSSE  ET  MOUSSELINE  DE  VOLAILLE 


Ces  deux  genres  de  préparations  ont  pour  base  la  farce  mous¬ 
seline.  Ce  qui  les  dilTérencie,  c'est  que  la  mousse  se  fait  par  ser¬ 
vice,  tandis  que  les  mousselines  se  font  au  détail  à  raison  de  1  ou 
2  par  personne. 


Ulousselîiies  de  Volaille  Alexandra.  —  Moulées  à  la  cuil¬ 
lère,  pochées,  garnies  d’une  mince  escalope  de  suprême  de  volaille 
et  d’une  lame  de  truffe,  et  saucées  Mornay.  —  Glacer,  et  compléter 
avec  bouquet  de  pointes  d’asperges  ou  de  petits  pois  au  beurre. 

llloiisisolhie!^  de  Volaille  à  riiidieniie.  —  Traitées  comme 
ci-dessus  et  nappées  d’une  sauce  indienne.  —  Hiz  à  l’indienne  à 
part. 

Mousselînes  de  Volaille  au  Paprik;!.  — -  Uoctiées,  garnies 

w  ” 

d’une  escalope  de  suprême  et  masquées  de  sauce  suprême  au 
Paprika,  —  Garnir  de  petites  timbales  de  riz  pilaw  fourrées  de 
tomates  concassées. 

Mousselines  de  A’olaîlle  à  la  l*alli.  —  Traitées  comme  les 
mousselines  Alexandra  et  nappées  de  sauce  suprême  au  beurre 
d’écrevisses.  — -  Garniture  :  bouquets  de  pointes  d’asperges  au 
beurre  et  de  truffes  en  dés,  liées  à  la  glace  de  viande. 

iVloiissoliiies  {le  V’^olailles  à  la  Sieilieiiiie. — Pochées  et 
linies  comme  cî-dessus.  —  Dressées  sur  larleletles  de  macaroni 
à  la  napolitaine,  masquées  de  sauce  suprême,  saupoudrées  de  par¬ 
mesan  et  glacées. 


PILAFS  DE  VOLAILLE 


Le  pilaf  est,  à  proprement  dire,  lo  plat  national  des  pays  orien¬ 
taux,  et  comporte  une  inlinité  de  formules.  — Les  dillérents  cur- 
riesde  veau,  d'agneau  et  de  volaille  sont  des  [lilal's  ;  et  tous,  sauf 
celui  «  à  la  parisienne,  »  qui  est  indiqué  plus  bas,  relèvent  du 
même  mode  d’apprêt  qui  est  celui  du  currîe,  sauf  la  différencia- 
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tion  des  aromates,  et  le  traitement  du  riz  qui  n’est  pas  le  mémo 
que  celui  du  riz  à  rindienne. 


Grecque  (pilaf  de)  î'i  la.  —  l'aire  revenir  le  poulet  découpé 
en  petits  morceau.v  à  la  j^raisse  de  mouton  avec  100  grammes 
d’oignons  hachés.  Singer  avec  grammes  de  farine,  mouiller 
d’un  demi-litre  de  consommé  hlanc,  ajouter  2tt  grammes  de  pi¬ 
ments  eu  dés  et  50  grammes  de  raisins  de  Corinthe  et  de  Sinyrne. 
—  Dresser  en  timbale  et  servir  du  riz  à  la  grecque  à  part. 

Orîciilak*  (pilaf  de)  à  I’.  —  Apprêter  le  jioulet  comme  ci- 
dessus  elle  condimenler  avec  un  peu  de  gingembre  en  poudre.  — 
Riz  pilaw  à  part. 

l'ai’îsîeiiiie  (pilaf  de)  à  la,  —  Le  poulet  découpé  comme  pour 
fricassée  et  bien  assaisonné,  revenu  au  beurre.  V  ajouter  100 gr. 
de  riz  revenu  au  beurre  avec  1  oignon  ciselé,  I  feuille  de  laurier  et 
150  grammes  de  tomates  concassées.  Mouiller  au  bouillon  blanc 
un  peu  plus  qu’à  couvert,  fermer  l’ustensile  et  cuire  pendant 
25  minutes  à  bon  four.  Le  poulet  et  le  riz  doivent  alors  se  trouver 
(-uits  ensemble,  et  le  riz  doiliHre  tout  à  fait  à  sec.  Arroser  avec 
1  décilitre  de  fonds  de  veau,  mélanger  avec  précaution  à  la  four¬ 
chette  et  dresser  en  timbale.  — Cordon  de  sauce  tomates  autour. 

'l'iii'que  (pilaf  de)  à  la.  —  Même  traitement,  mais  condimenter 
d’une  pointe  de  cayenne  et  pincée  de  safran.  Dresser  en  timbale  et 
riz  pilaw  à  part  en  même  temps, 

XuTA.  —  Le  pilaf  se  fait  aussi  avec  de  la  vulaille  cuite.  Dans  ce  cas,  les 
lüorceau.v  sont  chautlés  au  beurre  et  dressés  en  linibule  foncée  de  rii  pilaw 
tomatê.  Ils  sont  recouverts  de  ri/,  el,  après  avoir  été  passée  au  four  pendant 
(|iieb|ues  minutes,  îa  timbale  est  renversée  sur  le  plat  de  service.  Cordon  de 
sauce  tomates  autour. 

SUUKFLÉS  DK  VOLAILLE 

Pour  les  grands  services,  il  est  préférable  en  tous  points  de  les 
faire  à  cru.  Pour  les  petits  services  on  peut  employer  de  ta  vo¬ 
laille  cuite. 


StMiinf*  à  cru.  —  Ajouter,  à  1  kilo  de  farce  mousseline  tenue  un 
peu  ferme,  4  jaunes  d’œuf  crus  et  0  blancs  montés  en  neige  bien 
ferme.  Dresser  eu  timbale  beurrée,  el  cuire  à  feu  dou.\. 


lîElÆVKS  ET  EXTIÎEES  UE  VOLAILLE 


Soiirilé  à  ouït.  “  Piler  500  grammes  de  blanc  de  volaille  avec 
la  valeur  de  200  grammes  de  béchamel  froide  serrée.  Ghauller 
sans  laisser  bouillir  j  ajouter  50  grammes  de  beurre,  5  jaunes 
d’œufs  et  (1  blancs  en  neige, 

Soufflé  Péi’ig-oiHl.  —  L’un  ou  l’autre  des  deux  appareils  ci- 
dessus  additionné  de  100  grammes  de  truffes  hachées.  Dresser 
en  timbale  beurrée,  en  garnissant  par  couches  alternées  de 
lUO  grammes  de  trulfes  en  lames. 

Ilemirtiiie  :  Le  temps  de  cuisson  des  soufllés  de  volaille  est  rela¬ 
tivement  long,  et  il  vaut  mieux  les  cuire  un  peu  plus  que  moins. 
Pour  un  soufflé  de  ^2  ou  5  personnes,  compter  15  minutes  au 
minimum. 


— — '  à 

DINDONNEAU 


Anglaise  (àP).  —  Poché  à  blanc  et  traité  comme  la  poularde  à 
l’anglaise. 

nia  ne  (de)  à  la  Toulousaine.  —  Les  suprêmes  escalopés,  lé¬ 
gèrement  aplatis,  parés  de  fornie  ovale,  [liqués  aux  trulfes,  et  po¬ 
chés  à  couvert  avec  cuisson  de  cliampignons  et  filet  de  jus  de 
citron.  —  Dresser  en  couronne  avec  garniture  toulousaine  au 
milieu.  Cordon  de  sauce  autour, 

lUanqiiefle  (de).  —  Même  traitement  que  celui  des  blanquettes 
de  veau  et  de  poulet. 

itoni'geoise  (à  la).  —  Draisé  et  changé  d’ustensile  aux  trois 
quarts  de  la  cuisson.  Dégraisser  le  fonds  de  braisage,  le  passer 
sur  la  pièce  et  entourer  celle-ci  d’nue  garniture  «  bourgeoise  u 
préalablement  passée  au  beurre,  Compiéter  la  cuisson  de  la  dinde 
et  des  légumes  ensemble.  —  Dresser  la  pièce,  glacée,  sur  plat 
saucé  et  garniture  à  part. 

Catalniie  (à  la).  —  Découpé  comme  pour  fricassée,  revenu  au 
beurre,  déglacé  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  assaisouué  et  ad¬ 
ditionné  d’une  pointe  d’ail  broyé.  Faire  tomber  à  glace  et  mouiller 
par  tierce  parties  de  :  purée  de  tomates,  espagnole  et  fonds  brun  ; 
et  ce,  juste  à  hauteur.  Mettre  au  four,  et  aux  trois  quîirts  de  la 


I 


LE  GUIDE  CIILIXAIIIE 


cuisson,  renverser  les  morceaux  sur  un  lamis  pour  les  parer  et 
les  mettre  clans  une  autre  casserole,  J^asser  la’sauce  dessus,  ajouter 
une  fçarniture  «à  la  catalane»  avec  les  tomates  coupées  en  quar¬ 
tiers.  Compléter  la  cuisson  et  dresser  en  timbale  ou  pial  creux. 


Coiori  (au).  —  La  dinde  jioélée.  Dresser  avec  garniture  de 
pieds  de  céleri  braisés,  saucés  avec  le  fonds  de  braisaj^o. 


(’î*po8  (aux).  —  Emplir  la  dinde  avec  farce  composée  de 
LjD  grammes  veau,  'iDO  {grammes  lard  frais,  150  grammes  mie  de 
pain  trempée  et  exprimée,  500  grammes  de  queues  de  cèpes  ap¬ 
prêtés  en  duxellt?s  sèclie,  15  grammes  de  sel,  3  grammcjs  do 
poivre  et  piâse  de  muscade,  Üraiser  la  pièce  au.x  trois  quarts;  la 
changer  d’ustensile,  renlourer  de  000  grammes  do  lard  de  poi¬ 
trine  blanclii  en  gros  dés  et  sauté  au  Iceurre,  et  de  1  kilo  de  petits 
cèpes  encore  fermés,  assaisonnés, et  raidis  dans  la  même  graisse. 
Conqdéler  la  cuisson,  braisière  bien  fermée,  et  dresser  la  dinde 
avec  la  garniture  à  part  ou  autour,  ii  volonté. 


<llKiiii|M;Ufiioiis  (aux).  —  Se  fait  de  deux*  façons:  l‘’en  traifant 
la  dinde  en  ragoût  avec  000  grammes  de  champignons  comme  gar¬ 
niture;  2‘‘  en  la  braisant  et  en  raccompagnant  d’une  sauce  cham¬ 
pignons  faite  avec  le  fonds  de  braisage.  Dans  le  premier  cas,  clic 
constitue  un  plat  de  déjeuner;  dans  le  second,  elle  fait  un  relevé  do 
dîner. 

Uhi|M»la<a  (à  la).  —  Même  procédé  que  ci-dessus,  en  rem¬ 
plaçant  les  champignons  par  une  garniture  chipolata.  Pour  servir 
comme  pièce  entière,  le  dindonneau  convient  mieux. 

Cuisses  (de)  Saiiite-\lenelu>iil<l.  —  Les  cuisses  rôties  ou 
braisées  sont  d’abord  cbautrées  au  beurre,  puis  enduites  de  mou¬ 
tarde  et  panées  au  beurre  avec  mie  de  pain  et  champignons  crus 
hachés.  Griller  à  feu  très  doux  cl  accompagner  d'une  sauce 
duxclles  ou  d’une  ilEilienne. 

Ikaiil>r  fen).  —  Désossée  et  farcie  de  lino  chair  ù  siiucisses 
truffée  additionnée  de  1  verre  de  fi ne-cham pagne  au  kilo.  Traiter 
comme  uik'  galantine,  avec  lardons  <le  jambon,  lard  et  truffes  et 
disposer  dans  le  milieu  de  la  farce  une  pelile  langue  bien  rouge 
enveloppée  do  bardes  de  lard,  braiser  avec  fond.s  brun  cl  en  ter¬ 
rine  pouvanL  just<*  contenir  la  pièce.  Ce  fonds  sera  tiré  de  la  car¬ 
casse,  2  jîUTels  de  veau,  2  pieds  de  \mnu,  I  kilo  de  viande  de  btcnf 
rissolée  et  1  bouteille  de  vin  blanc  ;  traité  selon  le  mode  habituel  et 
réduit  ù  l  litre  et  demi.  Couvrir,  luler  hermétiquement  et  cuire  à 
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four  chaud  [)eiidaut:2  heures  et  tlcinie. —  Laisser  refroidir  en  ter¬ 
rine,  et  chaulTer  légèrement  pour  démouler, 

Estrîijiçoii  (dindonneau  à  Tj.  —  Poêlé  en  fonds  de  braise  addi¬ 
tionné  de  queues  d’estragon  blanchies.  Dj*esser,  décorer  avec 
feuilles  d'estragon  blanchies.  Verser  autour  le  fonds  de  cuisson  ad¬ 
ditionné  d’une  cuillerée  à  pot  de  fonds  brun  réduit,  dégraissé  et 
fini  avec  une  essence  d'estragon. 

rîiiaiieîère  (Dinde  à  la).  —  Braisée,  glacée,  et  dressée  avec 
garniture  financière  en  bouquets.  —  Sauce  financière  à  part. 

Codard  (Dinde  à  la).  —  Braisée,  glacée  et  dressée  avec  garni¬ 
ture  Godard  en  bouquets.  Ilatelets  de  truil'es,  écrevisses  et  que¬ 
nelles  décorées  sur  la  pièce.  —  Sauce  Godard  à  part. 

dardîiiîcro  (DiiRlonneau  a  la).  —  Becouvert  de  Matignon, 
bardé,  enveloppé  de  papier  d’office  beurré,  et  poêlé.  Dresser 
avec  la  garniture  en  bouquets  autour.  Ajouter  la  Matignon  au 
fonds  de  poôlage,  avec  1  demi-litre  de  bon  jus;  réduire,  passer, 
dégraisser  et  en  verser  quelques  cuillerées  sur  la  pièce.  —  Le 
reste  à  part. 

Marroins  (Dinde  aux).  —  Enlever  le  bréchet  et  l’os  de  la  poi¬ 
trine.  — ■  Passer  à  la  friture  1  kilo  de  marrons  dont  l’écorce  sera 
incisée,  les  éplucher  et  les  cuire  presque  coiiqdèlement  au  con¬ 
sommé.  Les  mélanger  à  8ÜU  grammes  de  liachis  de  porc  très  lin, 
bien  assaisonne  et  passé  au  tamis  Brider  la  dinde,  la  barder,  et 
la  rôtir  en  l’arrosant  souvent-  Le  tempsde  cuisson  pour  une  dinde 
moyenne  est  de  i  heures  environ. 

'roiilotisaiiic  'Dindonneau  à  la).  —  Poché  à  blanc;  dressé  et 
entouré  d’une  garni Lure  à  la  Toulousaine  avec  sauce  toulousaine 
à  part.  Ilatelets  de  trulTes,  cliainpignons  et  écrevisses. 


PIGEONS  ET  PIGEONNEAUX 


Bordelaise  (Pigeonneaux  à  la).  —  Fendus  par  le  dos,  légère¬ 
ment  aplatis  et  sautés  au  beurre.  Dresser  et  garnir,  [iro)>ortion- 
nellement,  comme  le  poulet  à  la  Bordelaise. 

Cassci'ole  à  la  |>ays;inne  (Pigeons  en).  — 


Cuits  à  la  casse- 
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rôle  et  au  four,  et  tenus  verts  cuits.  lintourer  île  100  grammes  üe 
lard  en  petits  dés  blanclii,  l/iO  grammes  de  pommes  de  terre 
émincées  en  rondelles  et  sautées  au  beurre,  et  finir  de  cuire  en¬ 
semble.  Arroser  d’une  cuillerée  ou  deux  de  jus  en  servant. 

(aux).  — Cuits  à  la  casserole  avec  100  grammes 


( 


ignons.  10  minutes  avant  de  servir,  di'i 


glacer  d’un  filet  de  vîn  blanc,  ajouter  1  décilitre  de  sauce  champi¬ 
gnons  brune,  et  compoter  le  tout  pendant  quelques  tninules. 
Dresser  avec  champignons  autour  et  saucer  dessus. 

m 

(lhai*(i*CH!Se  (en).  —  Moule  à  charloile  beurré  et  foncé  de  dé¬ 
tails  de  légumes.  Tapisserie  fonds  et  les  parois  dccboii.x  braisés 
bien  égouttés  ;  emplir  le  vide  avec  les  pigeons  ou  pigeon¬ 
neaux  cuits  à  la  casserole  et  découpés,  en  les  alterna nf  de 
petits  rectangles  de  lard  de  poitrine  et  tranches  de  .saucisson. 
Recouvrir  de  choux  et  étuver  au  bain-maiûe  pendant  1  demi- 
lieure. 

Laisser  reposer  la  chartreuse  pendant  quelques  minutes  avant 
de  la  démouler,  et  l’entourer  d'un  cordon  de  demi-  glace. 

(lliipolaia  (à  la).  —  Les  colorer  au  beurre,  déglacer  au  vin 
blanc,  réduire  et  ajoulerl  décilitre  de  demi-glace  et  1  décilitre  du 
fonds  brun.  Compléter  la  cuisson  des  pigeons  dans  la  sauce  et, 
n  minutes  avant  de  servir,  ajouter  la  garniture  à  la  chipolata,  — 
Dresser  avec  garniture  autour. 

fà'HelottCïs  (de).  “  S’obtiennent  en  fendant  en  deux  les 
pigeons  ou  pigeonneaux.  Aplatir  légèrement  chaque  moitié,  dé¬ 
sosser  aussi  à  fond  que  possible,  en  conservant  seulement  l’o.s 
de  cuisse  qui  ligure  l’os  de  la  cùLelelte.  Sauter  ou  griller  et  garni¬ 
ture  à  volonté, 

Diploiualc  M’ilels  (de  à  kO.  —  Les  filets  légèrement  aplatis, 
raidis  au  lieurre,  refroidis  sous  presse,  trempés  en  \''il leroy  addi¬ 
tionnée  de  lines  herbes  et  champignotis  bacliés.  —  Raner  à  l'an¬ 
glaise,  frire  et  dresser  en  turban  avec  garniture  de  quenelles  de 
pigeon,  champignons  et  Inities  en  olives  :  saucée  d’une  demi-glace 
à  l'essence  de  pigeon. 

i;s<oiiir:Mlo  (en).  —  Colorés  nu  beurre,  et  mis  en  terrine 
chaude  foncée  de  li’anches  de  lard  de  poitrine  légèrement  ris.solé, 
avec  chanijiignons  en  morceaux,  petits  oignons  glacés,  quelques 
cuillerées  de  fonds,  et  le  déglaçage  des  pigeons  fait  au  cognac. 
Couvrir,  et  cuire  environ  trois  quarts  d’heure  à  four  doux. 
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Financière  (à  la).  —  Poêlés;  parta^^és  en  deux  et  dressés  en 
turban  avec  {'arniture  financière  au  milieu. 

fiauthier  aux  écrevisses  (Pigeonneaux).  —  Fendus  en 
deux,  et  porhéa  au  beurre  fondu,  sans  coloration.  Dresser  en  cou¬ 
ronne  et  saucer  d’une  allemande  au  beurre  d’écrevisses. 

4 

Italienne  (à  F).  —  Poêlés  et  dressés  entiers,  ou  coupés  en 
lieux,  avec  sauce  italienne  forcée  en  jambon. 

Crajiaiulinc  (à  la).  —  Coupés  en  deux  horizontalement,  de  la 
jiointo  de  l’estomac  aux  ailes.  Ouvrir  et  aplatir  légèrement;  assai¬ 
sonner,  paner  au  beurre  et  griller  doucement.  Accomp.  :  sauce  à 
la  diable  ou  piquante. 

■ 

.\lîtiutc  (à  la).  —  Coupés  en  quatre,  aplatis  légèrement  et  sau¬ 
tés  au  beurre,  jusqu’à  cuisson  presque  complète.  Saiipoudrerd’un 
peu  d’oignon  et  persil  hachés;  déglacer  au  cognac  etjus  de  citron, 
et  compléter  avec  glace  de  viande  fondue.  Dresser  avec  champi¬ 
gnons  émincés  sautés  au  beurre,  et  couvrir  avec  la  sauce. 

IXesles  (Cételetles  (de)  à  la).  —  Saisies  au  beurre  du  cùté  inté¬ 
rieur  seulement,  et  refroidies  sous  presse  légère.  Farcir  avec  godi¬ 
veau  à  la  crème  additionné  d’un  tiers  de  farce  gratin  et  de  Iruü’es 
hachées,  du  coté  revenu,  et  en  faisant  bomber  légèrement  la 
farce.  Ranger  sur  plaque,  passer  au  four  pour  compléter  la  cuis¬ 
son  des  côtelettes  et  |>ocher  la  farce.  Dresser  en  turban  en  inter¬ 
calant  les  côtelettes  d’escalopes  de  ris  de  veau  panées  à  l’anglaise 
et  sautées  au  beurre.  Garnir  le  milieu  de  champignons  et  foies 
de  volaille  escalopés  sautés  au  beurre,  liés  à  la  sauce  madère. 

Olives  faux).  —  l^oêlés  et  tenus  vert-cuits.  .Ajouter  quantité 
voulue  de  demi  glace  au  fonds  de  poèlage,  laisser  mijoter  pen¬ 
dant 'IG  mimiles,  puis  passer  et  dégraisser.  Remettre  pigeons  et 
sauce,  en  casserole  avec  101)  grammes  d’olives  tournées  et  blan¬ 
chies  par  pigeon.  Compléter  la  cuisson,  et  dresser  avec  olives 
autour  ou  au  milieu. 

Papilloten  (Côtelettes  de).  —  lïaidir  les  côtelettes  de  pigeons 
au  beurre,  et  traiter  comme  loub*  autre  papillote,  avec  jambon 
et  duxelles. 

Pâté  (de)  à  raiijçlaîsc*.  —  Foncer  un  plat  à  pâté  anglais  avec 
e.scalopes  de  bœuf  maigre  aplaties  très  minces,  assaisonnées  de 
sel  et  poivre  et  saupoudrées  d’échalote  hachée.  Garnir  l’intérieur 
du  plat  avec  les  pigeons  coupés  en  deux,  assaisonnés  et  en  les 


520 


LE  LUI  DE  CULLXAIHE 


intercalant  d’un  Jaune  d’œuf  dur  coupé  en  deux  par  pigeon.  Mouil¬ 
ler  à  mi-hauteur  avec  de  l’eau;  fermer  le  pâté  avec  couvercle  de 
pâte,  comme  d'iiabitude,  et  cuire  environ  2  heures  à  four  moyen. 

cliaud  (de)  à  raiieîoiiiio.  —  (Voir aux  linlnUm  mixtes.) 

Pàlt*  oltniiil  (de)  à  la  l*érl^-oi‘cl.  —  (Voir  aux  /entrées  mixtes.) 

l*otîts  pois  (aux).  —  Colorer  au  beurre  GO  grammes  de  lard  de 
poitrine  en  dés  blanchis  et  autant  de  petits  oignons  pai*  pigeon. 
Egoutter;  faire  revenir  les  pigeons  àla  i)Iace,  et  retirer  la  graisse, 
déglacer  avec  un  peu  de  fonds  et  1  demi-décilitre  de  demi-glace. 
Ajouter  les  petits  pois  (1  décilitre  et  demi  par  pigeon)  ;  remettre 
pigeons,  lard,  oignons,  un  bouquet  garni,  et  hnir  de  cuire  ensemble. 

l*oI«>iiaise  (àla).  —  Farcis  de  farce  gratin,  et  cuits  au  beurre 
en  casserole. Dresser  en  terrine  en  terre,  arroser  légèrement  dejus 
de  veau  corsé  et  de  quelques  gouttes  de  jus  de  citron  d'abord;  puis 
d’un  beurre  noisette  additionné  de  mie  de  pain  au  dernier  moment, 

i^rintanici*.  —  Les  colorer  an  beurre.  Déglacer  la  casserole  avec 
jus  de  veau  ;  ajouter  dcmi-glaco,  bouquet  garni,  et  petite  garniture 
printanière.  Cuire  ensemble,  eldresser  avec  la  garniture  autour. 

Salmis  (Ramiers  enV  —  I.cs  rntir  aux  trois  quarts.  Lever  les 
cuisses  et  iilets  qui  sont  parés,  dépouillés  et  rangés  en  sauteuse 
avec  un  peu  d’essence  decliampignons,  d  têtes  de  champignons  et 
4  lames  de  tru fies  par  pigeon.  Tenir  au  chaud  sans  bouillir.  — 
.\vec  les  peaux  et  carcasses  hachées  apprêter  une  sauce  salmis, 
l’ajouter  aux  pigeons;  dresser  et  entourer  de  petits  croûtons  en 
cœurs  masqués  de  farce  ip'alitt. 

Saule*  <los  Sylvaiiis  {Digeonii(*au.\V  —  Découpés  cliucnn  en 
4  morceaux,  assaisonnés,  et  sautés  au  beurre  en  casserole  en  terre. 


Ajouter  KK)  grammes  de  champignons  de  hois  (cèjics,  clianle- 
relles  ou  mousserons’^  par  pigeonneau,  feuille  de  sauge  et  brin¬ 
dille  de  serpolet.  Couvrir  et  cuire  [)etidanl  7  à  H  minutes.  Au  der¬ 
nier  moment,  si  le  Jus  se  trouvait  tro[>  long,  émietter  dedans  un 
{leu  de  mie  de  pain  qui  Uabsorljera  eu  partie, 

Saaloriu*  (auV  —  Poêlés  et  déglacés  au  .saulerne  à  raison  de 
t  petit  verre  par  pigeon.  Réduire  aux  deux  tiers,  ajouter  1  cuillerée 
de  glace  de  viatule  blonde  par  pièce,  et  passer  à  la  mousseline. 
Dresser  en  terrine  chaude  et  couvrir  avec  ce  fonds. 

Saiiil-l]liai*los  (Pigeons  à  la*.  —  Piquer  l’eslomac  des  pigeons 
avec  de  lins  lardons  de  langue  éfarlate  et  les  braiser.  Dresser,  en- 
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tourer  de  peLils  cèpes  farcis,  eL  saucer  avec  le  fonds  dégraissé,  réduit 
en  demi-glace,  et  additionné  de  quelques  gouttes  de  jus  de  citron. 

Séviÿ'iié  (Côtelettes  (de)  à  la).  — ^^Les  raidir  au  beurre  et  faire 
refroidir  sous  presse  légère.  Garnir  le  côté  concave  d’un  salpicon 
de  blanc  de  volaille,  champignons  et  truffes  lié  à  l'allemande,  et 
en  le  faisant  bomber  légèrement.  Paner  à  l'anglaise,  faire  colorer 
an  beurre  clarifié,  et  dresser  en  turban  avec  garniture  de  pointes 
d’asperges  au  beurre  au  milieu.  Sauce  madère  à  part. 

(de)  aux  trufles  —  Lever  les  suprêmes,  les  assai¬ 
sonner  et  les  aplatir  légèrement.  Sauter  vivement  au  beurre  cla¬ 
rifié,  et  dresser  sur  bordure  de  farce  couchée  à  la  poche  sur  le 
plat,  et  pochée  à  l’entrée  du  four.  Déglacer  la  sauteuse  au  madère, 
ajouter  i  lames  de  truffes  par  suprême,  un  peu  de  glace  de  viande 
blonde  fondue,  et  monter  légèrement  an  beurre.  Napper  les  su¬ 
prêmes  dressés  en  turban  sur  la  bordure  de  farce, 

Valoiicioiiiies  (à  la).  —  Farcis  de  farce  gratin  additionnée  de 
foies  de  volaille  et  champignons  escalopes  et  sautés  au  beurre.  Bri¬ 
der  en  entrée,  faire  colorer  au  beurre,  déglacer  au  vin  blanc  et  ré¬ 
duire  aux  deux  tiers.  Mouillerà  convertavecdu  bon  fonds,  ajouter  un 
bouquet  garni,  et  cuire  doucement.  Glacer  les  pigeons  au  dernier 
moment,  et  les  dresser  entiers,  ou  partagés  en  deux,  lelongd’uri 
dôme  de  riz  à  la  Valenciennes, avec  lame  de  jambon  en  cœur  entre 
chaque.  Ajouter  le  fonds  réduit  aune  sauce  tomates,  et  verser  autour- 

Villeroy  (à  la).  —  Pigeons  ou  pigeonneaux  fendus  en  deu.x, 
aplatis,  sautés,  et  refroidis  sous  presse  légère.  Tremper  dans  une 
sauce  à  la  Villeroy,  paner  à  l'anglaise,  et  faire  frire  au  moment. 
Dresser  en  turban  sur  serviette  avec  persil  frit  au  milieu,  et  sauce 
Périgueux  à  part. 


PINTADE 


La  pintade  n’a  certainement  pas  la  valeur  gastronomique  du 
faisan,  mais  elle  en  est  en  quelque  sorte  le  succédané,  quand  la 
fermeture  de  la  citasse  prive  la  cuisine  du  noble  gallinacé. 
Presque  toutes  les  formules  applicables  au  faisau  le  sont  égale¬ 
ment  à  la  pintade. 
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Itohciiiiciiiic  (à  la).  —  (Voir  Ffthn)) .) 

Crème  (à  la).  —  (Voir  Ffiisan.) 

Cliarl reuse  (en),  —  Braiser  la  pîiilade  avec  les  clioux,  aprr-s 
l'avoir  piquée  au  lanl  et  légèrement  colorée  au  four.  Procéder 
ensuite  coniine  pour  la  charlrtuise  de  pigeons,  après  avoir  dé¬ 
coupé  la  pièce  en  morceaux  réguliers. 

Choucroute  (à  la).  — {Voir  /'’aisan.) 

Sîiliiiis  (de),  —  (Voir  .Su/uii.v  de  /ùiisaii.) 

Sîciïîemie  (à la).  —  l’arcie  de  lazagues  à  la  sicilienne  ivoir 
aux  fjarnitiircfi).  Poêlée  selon  le  mode  ordinaire  avec  quelques 
tomates  épépiuées  et  concassées,  et  tenue  vert-cuite.  Helirer  la 
pintade  et  ajouter  au  fonds  un  peu  de  consommé.  Iié4l:nrc,  dé¬ 
graisser  à  fond  et  passer  à  l’élamine  avec  les  légumes,  .loimlre  ce 
coulis  à  même  quantité  de  sauce  tomates  et  servir  à  pari.  Glacer 
la  pintade  ;  dresser  et  entourer  de  ris  d'agneau  panés  à  l’anglaise 
et  sautés  au  beurre. 


Le  principal  mérite  dePoie  est  de  fournir  un  foie  gras  qui  riva¬ 
lise  de  finesse  avec  celui  du  canard.  En  dehors  de  ce  produit,  Poie 
ne  fournit  pas  un  apj>oint  important  à  la  grande  cuisine. 


AlloiiiaiKlc  (à  l’P — Désosser  entièrement  l'estomac,  et  farcir 
de  petites  pommes  reinettes  eiil.ières  vidées  h  I'emporle-[pièce  et 
remplies  de  farce  gratin.  Coudre  les  oiiverlures,  barder  et  cuire 
en  braisière  en  arrosant  avec  la  graisse.  Dresser,  égoutlei’  la  plus 
grande  partie  de  la  graisse  et  déglacer  la  liraisière  avt'c  ^  déci- 
iili’es  de  Ijon  jus.  Accompagner  d'une  lirnltale  de  clinucroule. 

Alsa<*it‘iiiH‘  à  Py.  —  farcie  de  1  kil.  liDO  de  chair  a  saucisses. 
Paire  colorer  légèrement  et  poêler.  Dresser,  et  entourer  de  chou¬ 
croute.  l>r‘aisée  à  la  graisse  d’oie  et  de  tranches  de  lard  maigre. 

AiiK'laist*'  (;\  Pi.  - —  Emplie  de  la  farce  suivante  :  f  kilo  d  oi¬ 
gnons  cuits  au  four  sans  être  pelés  et  refroidis.  Etant  froids,  h''.s 
peler  et  les  haclier  ;  ajouter  même  poids  de  mie  de  pain  trempée 


IIELEVK.S  ET  ENTRÉES  DE  VOEAIEl.E 


a2;i 


et  exprimée  et  30  grammes  de  sauge  fraîche  ou  sèche.  Assai¬ 
sonner  de  10  grammes  sel,  d  grammes  poivre  et  pincée  de  mus¬ 
cade.  Rôtir  à  la  broche  on  au  four  el  servir  avec  le  jus  laissé  un 
peu  gras  el  une  saucière  de  marmelade  de  pommes  peu  sucrée. 

■  lîordolaîsc  (à  la).  —  Farcir  avec  ;  1  kilo  de  cèpes  sautés  à  la 
bordelaise,  123  grammes  d’olives  dénoyautées,  100  grammes 
beurre  d’anclioîs,  125  grammes  de  mie  de  pain  trempée  et 
exprimée,  le  foie  de  l’oie  bâché,  persil,  pointe  d’ail,  t  œuf,  sel  et 
poivre*;  le  tout  bien  mélangé.  Barder,  rôtir  et  servir  avec  le  jus. 

Civct(en).  —  En  tuant  l’oie,  recueillir  le  sang;  y  ajouter  un 
jus  de  citron  el  le  fouetter  jusqu’à  refroidissement  complet  pour 
éviter  la  coagulation.  Découper  la  pièce  en  morceaux  et  procéder 
absolument  comme  pour  un  civet  de  lièvre. 

Chipolata  (à  la).  —  L'  oie  étant  découpée,  la  sauter  et  la  traiter 
ensuite  comme  le  Dindonneau  à  la  Chipolata. 

Dauhe  (en).  —  Même  procédé  que  pour  la  «Dinde  en  Daube  ». 

I''laiiinncle  (à  la).  —  Braisée  et  accompagnée  d'une  garniture 
flamande  ordinaire.  Saucer  avec  le  fonds  de  braisage. 

Marrons  (aux).  —  Farcie  et  cuite  selon  le^  mode  indiqué  à 
Farticle  «  Dinde  aux  marrons  ». 

Xavets  (aux).  —  Traitée  comme  le  «Canard  aux  Navets». 

Itaîfort  (au).  —  Braisée  à  fond  el  accompagnée  d’une  sauce 
raifort  à  la  crème.  Garnir  de  nouilles  au  beurre  ou  de  riz  au  gras, 
arrosés  avec  le  fomls  de  braisage  réduit. 

Visé  [à  la  mode  de).  —  l*rendre  une  oie  n’ayant  pas  encore 
pondu  et  la  pocher  avec  ses  abatis  et  2  tètes  d'ail  dans  un  Imn 
fonds  blanc.  Ea  découper,  disposer  les  morceaux  dans  un  phit  à 
sauter,  les  arroser  de  graisse  d’oie  et  les  laisser  s’en  imprégner 
jusqu’au  moment  de  servir.  .Avec  le  fonds  de  cuisson,  la  graisse 
d’oie  et  de  la  farine,  marquer  un  velouté  épais  qui  sera  dépouillé 
pendant  i  heure.  Le  lier  ax^ec  i  jaunes  d'œufs,  passer  à  l'étamine  et 
mettre  à  consistance  normale  en  l’additionnant  de  crème.  Y 
joindre  25  grammes  de  purée  d’ail  cuite  au  lait  et,  finalement, 
ajouter  dans  la  sauce  les  morceaux  d'oie  égouttés  et  épongés. 
Servir  en  timbale. 
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LE  IILIDE  CCLLNAIUE 


CANARDS  ET  CANETONS 


On  distingue  culi  liai  rement  trois  sortes  de  canards  :  les  Nan¬ 
tais,  les  Houennais,  et  les  diverses  variétés  de  canards  sauvages. 
Ces  derniers  sont  iirincipalement  usités  en  rôtis  et,  incidemment, 
en  Salmis,  Mousses  Mousselines,  etc. 

Le  Uouennais  ligure  également  plutôt  comme  rôti  que  comme 
entrée.  Sa  caractéristique  étant  d’ètre  saignant,  on  ne  le  braise 
que  rarement.  Ce  canard  est  étoufl'é  et  non  saigné. 

Le  Nantais,  moins  en  cliair  que  le  Rouen  nais,  est  employé 
en  braisé  et  en  rôti . 


CANARI)  NANTAIS 

Aiijj^'laîso.  (à  i’).  —  Farci  comme  l’oie  à  l'anglaise  et  rôti  à  la 
broche.  Saucière  de  marmelade  de  pommes  en  même  lemjis. 

Ital  loti  lies  (de)  aux  navets.  —  Caneton  désossé,  belirer  les 
chairs,  les  dénerver  et  les  Iiaelier  avec  moitié  de  leur  poids  de 
veau,  autant  de  lard,  le  tiers  de  panade,  4  jaunes,  13  grammes  de 
sel,  1  gramme  de  poivre,  muscade.  Piler,  passer  au  tamis,  ajouter 
100  grammes  farce  gratin  de  foie  gras,  lüO  grammes  champignons 
sautés  au  beurre  et  liacliés.  Diviser  en  morceaux  de  la  grosseur  d  un 
Œuf,  entourer  avec  un  morceau  de  la  jieau  du  caneton,  emballer 
en  mousseline,  et  pocher  dans  un  fumet  apprêté  avec  la  carcasse. 
Ctarit  pochés,  resserrer  la  mousseline  et  refroidir  à  moitié. 
Prendre  autant  de  petits  navels  ronds  et  plats  qu’il  y  a  de  ballo- 
Unes.  Les  tourner  de  même  forme  et  iiièmo  grosseur,  et  les  parer 
dessous  pour  les  faire  tenir  d’aplomb.  Creuser  à  la  cuillère  |)Our 
pouvoir  y  loger  une  ballotine  elles  blanchir  fortement.  Egoutter,  ; 
ranger  en  saiitoii'  beurré,  placer  une  ballotine  dans  chaque, 
mouiller  avec  la  cuisson,  couvrir  de  papier  beurré,  et  cuire  à  four 
doux  en  arrosant.  Aussitôt  à  point,  égoutter,  glacer  et  dresser  en 
couronne  sur  un  plat.  Réduire  le  fumet  avec  un  peu  de  deiut- 
glace,  dégraisser,  passer,  verser  une  partie  de  la  sauce  sur  le 
jdat,  et  envoyer  le  reste  en  saucière. 

Rordclaise  (farci  à  la;.  —  Le  traiter  en  tous  (loijjts  comme  1  oie 
à  la  Rordeluise. 
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Chipolata  (à.  la).  —  Braisé  el  le  fonds  terminé  en  demt-gîace. 
Dresser  avec  garniture  Cliipolata. 

Clioiicroiito  (à  la).  —  Braisé  avec  choucroute,  dressé  sur 
celle-ci,  et  entouré  de  trancites  de  lard. 


Lyonnaise  (à  la).  ■ —  Braisé,  et  le  fonds  fini  en  demi-glace. 
Garnir  de  petits  oignons  et  marrons  glacés  disposés  en  bouquets. 


.MontUc  (caneton  à  la).  —  Farci  de  grammes  de  beurre 
additionné  de  1  gramme  de  menthe  fraîche,  et  poêlé.  Le  fonds  de 
poèlage  déglacé  avec  fonds  de  veau  clair  et  jus  de  citron.  Faire 
bouillir  pendant  10  minutes  avec  les  légumes;  passer,  et  ajouter 
une  pincée  de  menthe  hachée. 


Mol  îère  (à  la).  —  Désossé,  farci  de  iOO  grammes  farce  h  gratin 
de  foie  gras  additionnée  de  dOO  grammes  de  farce  mousseline. 
Disposer  rangées  de  trulTes  dans  l'intérieur  de  la  farce  et  dans 
la  loügueur  du  caneton.  Recoudre,  emballer  en  serviette  et  pocher 
comme  une  galantine  dans  un  fonds  tiré  des  carcasses.  Passer, 
dégraisser,  réduire  le  fonds,  et  glacer  le  canard  avec  une  partie. 
Avec  le  reste,  apprêter  une  sauce  madère,  et  l’additionner  de 
50  grammes  de  truffes  en  lames. 

A'avcfs  (caneton  braisé  aux),  —  Le  caneton  coloré  au  beurre, 
en  casserole  et  sur  le  fourneau.  Le  retirer,  égoutter  le  beurre,  dé- 
glac e r  au  v  i  n  blanc ,  ré d  U  ir e ,  a j  O  U  le r  5  d  éc  i  1  i  tre  s  d  e  f O n  d s  br  U  n ,  au  la  n  t 
d’espagnole,  bouquet  garni,  et  remettre  le  canard  dans  celle  sauce. 
Colorer  avec  le  beurre  réservé,  iOO  grammes  de  navets  tourné.s  en 
grosses  gousses  ;  les  saupoudrer  de  quelques  pincées  do  .sucre  en 
[loudre,  pour  les  glacer  uniformément  en  brun  clair.  Apprêter 
également  200  grammes  de  petits  oignons  glacés.  A  mi-cuisson 
du  canard,  le  changer  de  casserole,  rentourer  des  navets  et  oi¬ 
gnons,  et  couvrir  avec  la  sauce  dégraissée,  passée,  et  réduite  aube- 
soin.  Terminer  la  cuisson  doucement,  et  dresser  avec  la  garniture 
autour. 

Aiivornaiso  (à  la).  —  Braisé  comme  ci-dessus.  Remplacer  les 
navets  par  une  garniture  Nivernaise,  et  dresser  le  canard  avec  la 
garniture  en  bouquets  autour. 

Olives  (aux),  —  Traité  comme  le  canard  aux  navets  en  tenant 
la  sauce  courte  et  succulente.  Ajouter  au  nioment  de  servir 
2o0  grammes  d’olives  dénoyautées  et  blanchies.  Glacer  la  pièce  au 
dernier  nioment  ;  dresser  avec  olives  et  sauce  autour. 
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Oraii^o  (Caneton  à  1').  —  Ne  pas  confondre  ce  caneton  braisé 
avec  le  caneton  rôti  qui  se  sert  éj^aleinent  à  l’oranj^e  :  les  deux 
pi‘é[>araLioiis  sont  distinctes.  Ce  môme  caneton,  de  même  que  celui 
qui  est  rôti,  peut  être  apprêté  avec  de, s  oranges  bij^arrades  ; 
mais,  dans  ce  cas,  les  quarliers  d'oranges  ne  tigurent  [tas  comtne 
garniture,  à  cause  de  leur  êcreté.  Le  jus  seul  est  employé  pour  la 
sauce. 

liraiser  le  caneton  avec  2  décilitres  de  fonds  brun  et  i  décilitres 
d'espagnole  ;  et  le  cuire  assez  avant  pour  qu’il  puisse  être  servi  à 
la  cuiller.  Dégraisser  la  sauce,  et  la  réduire  très  serrée  :  passer  a 
rétaiTiine  et  la  ramener  à  consistance  normale  avec  le  Jus  de  2  pe¬ 
tites  oranges  et  d’un  demi-citron.  Cette  addition,  ainsi  que  celle  du 
zeste  d'orange  et  de  citron  en  julienne  blanclii  (zeste  d'une  demi- 
orange  et  d’un  demi-citron),  no  se  fait  qu’au  uiomenl  de  servir  ;  et 
la  sauce,  alors,  ne  doit  ])lus  botiillir,  —  fllacer  le  caneton,  le 
dresser,  saucer  légèi-emcnL  autour,  et  garnir  des  quartiers  de 
2  belles  oranges,  séchés  sur  grille  et  parés  à  vif. 

I*à(é  citanil  tie  Caiiotoii.  —  Rôtir  le  caneton  en  le  tenant 
très  saignant,  et  le  découper  entièrement  en  aiguilletlc.s.  —  Dé¬ 
corera  la  pâte  à  nouille  un  moule  à  cbaiiotte  beurré  ;  le  foncer  eu 
pâle  line  et  tapisser  rinlérieur  d’une  couebe  de  farce  gratin  uddi- 
lioniiêe  de  1  décilitre  et  demi  de  demi-glace  serrée  à  fond  par  kilo. 
Compter  750  à  800  grammes  de  farce  pour  un  moule  d’une  conte¬ 
nance  d’un  litre  et  quart. 

Garnir  de  couches  de  farce,  alternées  de  couclies  d’aiguiliftles, 
champignons  émincés  et  lames  de  trulles.  Semer  une  pincée  de 
thvni  et  laurier  pulvérisés  sur  la  dernière  couche  de  farce;  formcj' 
avec  une  abaisse  de  pâte,  pincer  intérieurement  et  e,xtérieure- 
menl,  faire  une  ouverture  pour  réclia]>pement  de  la  vapeur,  et 
cuire  à  four  moyen  pendant  1  heure  environ,  —  Eu  sortant  le 
pâté  du  four,  le  renverser  sens  des.sus  dessous  sur  un  plat  ; 
enlever  le  fond  et  le  détailler  en  triangles,  et  ranger  ceux-ci  au¬ 
tour.  _ Couvrir  la  farce  mise  à  nu  de  quelques  cuillerées  de  sauce 

madère  ;  disposer  dessus  une  couronne  de  lames  de  trulles  avec 
lin  gros  champignon  cannelé  au  milieu,  et  servir  une  sauce  ma- 

ilère  à  part. 

nii€*iielh-‘S  ^de’i  à  la  Carigriiaii.  —  Grosses  quenelles  en  farce 
mousseline,  fourrées  dune  purée  de  filets  de  canetons  rouennais 
additionnée  de  son  poids  de  purée  de  trulles,  bien  assaisonnée,  et 
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complétée  d’un  soupçon  de  sauce  madère  à  l’essence  de  Irulïes.  — 
Pocher  pendant  2U  minutes,  et  dresser  en  couronne  avec,  au 
milieu  J  une  garniture  de  truires  en  olives.  Sauce  madère  ù  l’es¬ 
sence  de  IrulTes. 


Suprêmes  de  caiicfoiis.  —  S  apprêtent  avec  canetons  i>'an- 
tais  ou  Itouennais,  et  se  traitent  comme  les  suprêmes  de  poulet. 

Suprêmes  divers.  —  AnvÈs  Soiœl,  Cîiimay,  Ecossaise,  Maué- 
cuALE,  PÉiuciiECX,  Vert-Pré,  etc.  (Voir  ces  articles  à  la  série /'ou/et.) 

Observer  cependant  que,  quel  que  soit  le  mode  adopté,  la  sauce 
doit  être  changée,  le  caneton  n’admettant  guère  que  les  sauces 
brunes  tirées  de  son  fumet. 


GAi'SETOA  ÜOUEAiNAlS 


Sauf  quand  il  doit  être  servi  froid  à  la  cuillère,  le  rouennais  ne 
se  braise  pas  :  il  est  poêlé  ou  ruti,  et  toujours  tenu  saignant. 
Il  est  également  farci  avec  la  préparation  suivante  :  1:25  grammes 
de  lard  gras  revenu  avec  2.'>  grammes  d’oignons  hachés  ;  ajouter 
2.j0  grammes  de  foies  de  canard,  5  grammes  de  persil  haché,  sel, 
poivre  et  épices.  Tenir  les  foies  très  saignants  (les  raidir  seule¬ 
ment)  ;  laisser  refroidir  à  moitié,  piler,  et  passer  au  tamis  tin. 


Ai^iiilletles  (de)  itî*ÿ;irratle.  —  Poêler  le  canard  eu  le  tenant 
vert  cuit.  \Le  temps  de  cuisson  nécessaire  pour  un  caneton  moyen 
est  de  20  minutes.)  Détailler  les  tilets  sur  la  longueur,  chacun  en 
10  aiguillettes,  et  ranger  celles-ci  sur  un  plat  tiède,  —  Ajouter 
quelques  cuillerées  de  jus  <le  veau  au  fonds  de  poèlage  ;  laisser 
bouillir  pendant  quelques  minutes,  passer,  dégraisser  et  terminer 
ce  fonds  comme  il  est  indiqué  pour  la  sauce  higarrade  claire.  — 
Couvrir  les  aiguillettes  avec  une  partie,  et  servir  le  reste  à  part. 

Nota.  —  Les  aiguillettes  à  l'orange  se  préparent  de  même,  à  cette  ililféreace 
prés  (ju’flles  sont  entourées  de  f|Luirtici’s  d'oranges  parés  à  vif. 


Ai^ii  il  loties  (de)  îiïix  trt^risos.  —  Traiter  comme  ci-dessus, 
mais  ajouter  un  peu  de  madère  au  fonds  de  poêlage.  Dégraisser, 
lier  ù  l'arrow-root,  passer  à  la  mousseline,  et  y  ajouter  au  dernier 
moment  2ÜU  grammes  de  cerises  griottes  dénoyautées.  Dresser 
les  cerises  autour  des  aiguillettes,  masquer  légèreinent  de  sauce 
et  envoyer  le  reste  à  part. 
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(de)  auv  Iriilfos.  —  F^oèler  le  caneton  en  le 
lenani  verl-cuit.  Ajouter  1  décilitre  de  Ciuimberlin  an  fonds  de 
poélage,  et  cuire  dans  ce  fonds  5  moyennes  Lrulîes  pelées,  liéduire, 
dégraisser,  passer,  et  ajouter  à  une  sauce  roucnnaise  légère.  — 
Lever  les  aiguillettes  des  lilets  de  canetons,  escaloper  les  trull'es, 
et  les  dresser  sur  plot  tiède  en  les  alternant.  —  Saucer  légèrement 
dessus,  et  envoyer  à  part  le  reste  de  ta  sauce. 

(lli;iiii|)îi;g‘iio.  (Caneton  au).  —  Toèlé  comme  ci-dessits.  .Ajouter 
au  fonds  d  décilitres  de  Saint-.M arceaux  sec,  réduire,  et  compléter 
avec  1  décilitre  de  fonds  de  veau  lié.  —  Passer  à  la  mousseline, 
dégraisser,  et  servir  en  saucière  en  même  temps  que  le  cantdon. 

CIhmiiîso  (en).  —  Le  caneton  farci  avec  la  préparation  indiquée 
à  la  Notice  et  J)ridé  en  Entrée,  L’introduire  dans  une  vessie  bien 
dégorgée,  et  liceler  l’extrémité  de  celle-ci  vers  le  croupion  du 
caneton.  Emballer  alors  dans  une  serviette  qui  est  attachée  de 
même  et  iiocher  très  doucement,  pendant  'Ci  minutes  environ, 
dans  un  fonds  brun  très  corsé.  —  Pour  servir,  retirer  la  serviette 
et  laisser  le  caneton  dans  la  vessie.  —  Accomi).  :  sauce  rouen- 
naise. 

Kscalopos,  rîlots  «•<  Snprômos.— Les  siqirèmes  escalopes 
en  deux  ou  trois,  selon  la  grosseur  du  caneton,  s<u)t  légèreiiiont 
aplatis,  parés,  et  disposés  dans  un  sautoir  grassement  Ijeurré.  — 
Pocher  à  sec,  couverts  d’uu  papier  beurré,  et  en  veillant  à  les  con¬ 
server  très  saignants.  —  Ils  admellent  les  mêmes  garnitures  que 
les  aiguillettes  qui  leur  sont,  d’ailleurs,  préférables  sous  tous  les 
rapports. 

Leur  unique  raison  d’être  est  la  nécessité  de  varier  les  menus. 

.M<»ii8se  ef  ^loii.ssoliin's.  —  Se  préparent  selon  les  jusipor- 
lions  et  le  mode  des  Mousses  et  Mousselines  <te  volaille,  mais  no 
comportent  pas  d'autres  sauces  que  la  rouennai.se  et  la  bigarrade, 
et  d'autres  garnitures  que  :  quartiers  d'oranges,  cerises,  et  purées 
ou  crèmes  de  légume.s. 

Oi‘;iu«e  (à  l’j. —  Traitement  du  caneton  à  la  bigarrade  avec 
garniture  de  quartiers  d’ui'anges  parés  à  cru. 

lN>Ho(au).  —  fiùti  en  casserole  et  tenu  vert-cnil.  Déglacer  an 
porto  et  ajouter  le  déglaçage  réduit  à  un  jus  de  caneton  lié  à 
l'arrow-rool. 

(à  la).  —  Le  caneton  est  rédi  pendant  ^(1  tninutes,  et 
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envoyé  à  la  Scxlle  ou  il  reçoit  l’apprèt  tEusage,  qui  est  ceîui-ei  : 
Enlever  les  deux  cuisses  quî  ne  sont  pas  utilisées,  et  détailler  les 
filets  en  fines  aiguillettes  qui  sont  rangées  Tune  a  côté  de  l’autre 
sur  un  plat  tiède.  Haclier  la  carcasse  et  la  presser  en  l’arrosant 
d’un  verre  de  bon  vin  rouge-  Recueillir  le  sang,  l’additionner  d’un 
filet  de  cognac,  et  en  arroser  les  aiguillettes  qui  doivent  être  bien 
assaisonnées.  Cbaullér  le  plat  au  bain  ou  au  four  un  instant,  sans 
laisser  bouillir. 

Roiîeiinaiso  (farci  à  la).  —  t’arci  et  rôti  de  20  à  25  minutes 
selon  grosseur.  Accompagner  d'une  sauce  roiicnnaise.  S’il  est 
servi  tout  découpé  ;  détacher  les  cuisses,  les  ciseler  intérieure¬ 
ment  ;  bien  les  assaisonner  de  sel  et  poivre  et  les  mettre  à  griller. 
Détailler  les  filets  en  fines  aiguillettes,  les  dresser  de  chaque 
cbté  d’un  plat  long,  la  farce  au  milieu,  el  les  cuisses  à  chaque 
bout,  llaclicr  grossièrement  la  carcasse,  et  la  presser  en  l’arro¬ 
sant  d’un  verre  de  fine  cliami)Ogne  el  d'un  filet  de  jus  de  citron. 
Ajouter  le  jus  recueilli  à  la  sauce  rouennaise,  saucer  légèrement 
les  aiguilleltes,  et  envoyer  le  reste  à  part. 

iUiiieiinaîse  (Salmis  de  caneton  à  la).  ■ —  Trousser  le  caneton 
après  en  avoir  retiré  la  fourchetle,  et  le  mettre  à  four  rouge  où  il 
ne  doit  rester  que  8  minutes  {T  minutes  de  chaque  eûte).  —  Si  la 
cliosc  est  [tossible,  le  laisser  refroidir  quelques  minutes,  ce  qui 
permet  de  le  détailler  plus  facilement.  —  I^a  violence  du  calorique 
ayant  généralement  pour  efi'cl  de  le  noircir,  avoir  soin  de  l’es¬ 
suyer,  puis  enlever  les  cuisses.  —  Saupoudrer  un  grand  plat  long 
beurré  d’échalote  hacliée,  de  gros  sel  écrasé  pas  trop  fin,  de  poivre 
du  moidin,  de  muscade  el  d'épices.  —  Découper  les  filets  en  ai- 
guilleltes  excessivement  fines,  soit  15  dans  chaque  filet,  et  les 
ranger  sur  le  ]>lat  l'une  a  côté  de  l’autre.  —  Saupoudrer  du  même 
assaisonnement,  moins  féchalole  ;  puis  détacher  les  moignons 
restant  des  ailes  ainsi  que  la  peau  de  l'estomac,  les  assaisonner  et 
faire  griller  avec  les  cuisses  ciselées  inlérieureinent  et  assaison¬ 
nées  également.  —  I lâcher  grossièrement  la  carcasse;  la  presser 
avec  demi-verre  de  vin  rouge,  et  arroser  les  aiguillettes  avec  le 
jus  recueilli.  Au  moment  de  servir,  disposer  sur  celles-ci  quelques 
petits  morceaux  de  beurre,  cliaulTer  un  instant  sur  le  fourneau  et 
mettre  le  pial  à  four  très  chaud,  ou  le  présenter  à  la  salamandre. 
Le  glaçage  doit  être  instantané.  —  Retirer  le  plat  dès  que  les 
aiguillettes  commencent  à  se  friseler  sur  les  hords,  disposer  à 
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chaque  bout  une  cuisse  grillée,  et  les  deux  moignons  avec  la  [leau 
de  l’estomac  au  milieu. 

Soiiflïé  (de).  —  l*oèler  un  roucnnais  en  le  tenant  vert-cuit. 
Lever  restomac,  tailler  les  os  de  la  carcasse  de  façon  à  figurer 
une  caisse,  et  réserver  les  suprêmes  au  cliaud.  Avec  le  foie  du 
caneton  et  la  cliair  crue  d'un  autre  ilemi -caneton,  1  blanc  d'omf 
et  100  grammes  de  foie  gras  cru,  préparer  une  farce  mousseline 
légère.  Emplir  la  carcasse  avec  celle  farce,  en  la  façonnant  do 
façon  à  rendre  sa  forme  à  la  pièce.  Entourer  d'une  bande  de 
papier  fort  pour  éviter  toute  déformation,  et  pocher  doucement, 
et  à  couvert,  pendant  20  minutes. 

Avec  un  peu  do  farce  réservée,  additionnée  de  numie  poids  de 
foie  gras,  garnir  des  croûtes  à  tartelettes  et  faire  pocher  en  même 
temps.  —  Dresser  la  pièce  ;  reulourer  avec  les  {artelelles,  et 
placer  sur  chacune  de  celles-ci  une  escalope  des  lilels  réservés. 
Sauce  Rouennaise  à  tmrt. 


FOIES  GRAS 


•* 


On  utilise  les  foies  d’oie  on  de  canard  suivant  les  circonstances. 
En  général,  on  préfère  le  foie  d’oie  pour  les  préparations  chaudes,  j 
tandis  que  celui  de  canard  est  réservé  pour  les  conserves  ou  le  : 


! 


froid. 


Bien  que  le  foie  gras  soit  servi  assez  souvent  comme  Entrée,  ^ 
son  rôle  dans  la  cuisine  cliaude  est  plutôt  limité  aux  garnilur*‘S  ou  ' 
à  servir  d’appui  aux  condiiiientalîons  riches. 


Caisses  (en).  —  Tailler  en  gros  dés  égale  quanliLô  de  foie  gras 
cuit  et  de  truffes  ;  lier  ce  salpicon  d’une  demi-glace  corsée  au  ma¬ 
dère.  et  le  disposer  dans  des  caisses  en  papier  beurrées  el  séchées 
au  four.  Placer  sur  chaque  caisse  une  escalope  de  foie  gras  cm  de 
même  diamètre,  sautée  au  beurre,  avec  une  belle  lame  tlo  Irufîc 
sur  chaque  escalope,  cl  entourer  d’un  cordon  de  jus  de  veau. 

Coco! le  (en).  —  Choisir  un  foie  bien  ferme  et  le  clouter  aux 
Irulles  12  heures  à  l’avance.  Le  faire  raidir  au  beurre  tlan.s  une 
sauteuse,  et  le  placer  dans  une  cocotte  en  terre  bien  chaude.  JJé- 
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fj[lacer  la  sauteuse  avec  essence  de  irufTes  et  vin  blanc,  ajouter  du 
jus  de  veau  pour  faire  I  décilitre  en  louL  et  passer  sur  le  foie.  Eer- 
mer  la  cocotte,  luter  le  couvercle,  et  faire  pocher  le  foie  à  four 
très  doux  pendant  à  heure  environ.  Servir  tel  que,  et  envoyer  en 
même  temps  une  sauce  madère  à  l’essence  de  truffes. 

CiOiolottos  (de).  —  S’apprêtent  comme  les  côtelettes  de  vo¬ 
laille.  '  Voir  aux  H orst-d'f^uvre  chauds. ) 

Eîscalopos  (lie)  à  la  — Détailler  les  escalopes  du 

poids  de  7Ü  grammes  environ.  Les  assaisonner  de  sel  et  de  poivre, 
les  fariner,  les  paner  à  l’anglaise  avec  IrufTes  hachées,  et  les  sau¬ 
ter  au  beurre  clarilié.  Dresser  en  couronne  et  saucer  d’une  ma¬ 
dère  à  l’essence  de  truffes. 


Escalopes)  (de)  à  la  Havijçiiaii.  —  Sur  une  abaisse  députe 
à  brioche  ferme  sans  sucre,  tailler  20  ronds  de  7  centimètres  de  dia¬ 
mètre.  En  garnir  10  d'une  mince  couche  de  farce  de  volaille,  en 
laissant  un  espace  d’un  centimètre  sur  les  bords.  Sur  cette  farce, 
poser  une  lame  de  truffe,  une  épaisse  lame  de  foie  gras,  une  autre 
lame  de  ti’uffe  et,  finalement,  de  la  farce  pour -envelopper  le  tout. 
Couvrir  avec  les  10  autres  ronds  ;  appuyer  avec  le  dos  du  coupe- 
pùte  ;  ranger  sur  plaque,  dorer,  et  cuire  à  four  chaud  pendant  iin 
quart  d’heure.  Dresser  en  couronne,  et  servir  en  même  temps  une 
sauce  Périgueux- 

Escîilopos  (de)  à  la  TalloyraiDl.  —  Apprêter  du  macaroni 
comme  il  est  indiqué  à  la  garniture  Talleyrand,  et  une  croûte  en 
pdte  à  foncer,  dans  un  cercle  à  llan  de  IG  cenlimèlres  de  dia¬ 
mètre.  Dresser  en  couronne,  sur  la  croûte,  10  escalopes  de  foie 
gras  ovales,  .sautées  au  beurre,  et  en  les  alternant  de  lames 
de  truffes.  Garnir  le  centre  avec  le  macaroni  dressé  en  dôme;  sau¬ 
poudrer  de  fromage  et  glacer.  Dresser  sur  serviette,  et  envoyer  à 
part  un  Jus  de  veau  lié  au  madère. 

Fiiiïiiicière  (Poio  gras  à  la),  —  Clouter  aux  truffes  un  foie 
d’oie  bien  ferme  ;  rassaisonner,  le  barder  et  le  mettre  en  casserole 
étroite,  sur  fonds  de  braise  mouillé  au  madère.  Couvrir  et  cuire 
environ  trois  quarts  d’heure  en  arrosant  souvent.  Itetirer  les 
bardes,  dresser  et  entourer  d’une  garniture  financière.  Le  fonds 
de  braisage  passé,  dégraissé  et  réduit,  ajouté  à  la  sauce. 

Paprika  (Foie  gras  au).  —  Traiter  en  cuisson  comme  ci-des¬ 
sus,  mais  sans  clouter  le  foie,  et  en  l’assaisonnant  fortement  au 
paprika.  Dresser  en  terrine  ovale  chaude  ;  réduire  le  fonds  et  l’a- 
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joiiler  à  une  sauce  hongroise  courte.  ÎNcipper  légèrement  le  foie  et 
envoyer  le  reste  de  la  sauce  à  part. 


Péi*î”'Or<I  la).  —  Foie  très  ferme,  clouté  aux  Irufl'es,  assai¬ 


sonné,  et  mariné  pendant  0  licures  avec  tine-cliampagne  et  feuille 
de  laurier.  Barder,  braiser  au  madère  aux  trois  rjuarts  ;  puis 
retirer  les  bardes,  et  mettre  en  terrine  ovale,  avec  une  douzaine  de 
moyennes  trulTes  pelées  qui  doivent  ètn-  mari  nées  avec  le  foie  gras. 
Ajouter  1  décilitre  de  Jus  de  veau  corsé,  et  le  fonds  de  braisage 
dégraissé  et  réduit.  Couvrir  et  Inter  la  terrine,  et  finir  do  cuire  à 
four  modéré 'jieiulaiit  2Ü  minutes  envirou, 

Sîiînlo-Allïaiicc.  —  Beau  foie  gras  mis  en  terrine  entouré  de 
trulfes  et  pociié  au  cliampagne.  Servir  tel  que. 

Sou  nié  (de).  — •  Passer  au  tamis  fin  dOd  grammes  de  foie  gras 


et  IDO  grammes  de  truffes,  crus  tous  deux.  V  ajouter  dOO  grammes 
de  chair  de  volaille  pilée  avec  5  bîaiics  d’œufs  ci  passée  a»i  tamis. 
Assaisonner,  et  travailler  sur  glace  en  additionnant  cette  farce  de 
d  décilitres  de  crèjiie  double  épaisse  et  d(‘  i  iilancs  montés  bien 
fermes,  mélangés  très  légèrement.  Dresser  en  casserole  à  souftlé 
et  pocher  au  bain-marie,  et  à  couvert,  pendant  une  bonne  demi- 
heure.  Sauce  madère  à  ressence  de  trulfes  à  part. 


i'iniliale  ,^de'  à  rAl!Sa<*îriiii<‘.  —  (Voir  aux  /l'n/rres  »ii.r/c.v.) 
'riinhalf*^  (de)  à  la  <biiul»a<*érî*s.  ■ —  (Voir  aux  Â/i/réf'n 


mil- tes.) 

'rïiiihalo  (de)  à  la  Ciissy.  —  i^Voir  aux  m/.r/r.v.)  j 

'riiiilialo  (de)  à  la  Aloiilesqiiioii.  —  (Voir  aux  !ùüï'êc>; 
mlvles.')  I 

’l’oiii'te  (de J  à  raiicioiiio*.  —  iJétaillcr  un  foie  gras  cru  en  csca- 
lopes  rondes  régulières  ;  les  assaisonner  et  les  mariner  au  fognac 
avec  autant  de  lames  de  truffes  crues.  Pass€*r  les  parures  nu  tamis,  _ 
et  les  ajouter  à  bOO  grammes  de  chair  à  saucisses  très  line,  avec  . 
liHi  gi*aimnes  de  trulfes  hachées,  l  îariiir  une  abaisse  de  pâte  a  pale 
avec  la  moitié  de  cette  farce  ;  ranger  dessus  les  escalopes  de  foie 
et  les  lames  de  trulfes,  et  étaler  sur  celles-ci  le  reste  de  la  farce. . 
Couvrir  avec  une  seconde  ahui.sse,  souder,  mouiller  les  h^  rds,  etif 
etitourer  d'une  bande  de  fcuillotage.  Dorer,  et  cuire  a  four  moyen  ^ 
peiidanl  i5  minutes.  Fn  sortant  la  tourte  du  loin',  détacher  l  a- 
bais.se  du  de.ssu3  avec  la  pointe  (.run  couteau  ;  enlever  la  graisse.^ 
avec  une  cuillère,  et  arroser  d’une  sauce  madère  serrée. 
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Triilïe  au  ^Madère  (Foie  gras).  —  Sur  un  beau  foie  gras  bien 
ferme,  pratiquer  une  douzaine  d’incisions.  Introduire  dans  clia- 
ciine  un  morceau  de  truile  crue  coupé  en  biais,  et  l’enfoncer  dans 


le  foie.  Envelopper  CL‘lui-ci 


de  bardes  très  minces,  le  déposer  en 


cisserole  pouvant  le  contenir  exactement,  foncée  de  rouelles  de 
cirottes  et  d’oignons,  éclialotes  émincées,  pelures  de  champi¬ 


gnons,  bouquet  garni,  et  mouiller  avec  madère  et  fonds  de  veau 
(lin  tiers  de  l’un  et  deux  tiers  de  l'autre),  de  façon  à  ce  qu’il  soit 
presque  couvert.  Faire  partir,  et  [>oeher  pendant  îO  minutes. 
Égoutter  le  foie,  retirer  les  bardes,  et  tenir  au  chaud,  cloché.  Pas¬ 
ser  et  dégraisser  la  cuisson,  la  réduire  aux  deux  tiers,  y  ajouter 
2  décilitres  de  demi-glace,  et  réduire  encore  jusqu’à  ce  que  la 

sauce  soit  très  serrée.  La  ramener  à  consistance  normale,  en  l’ad- 

# 

ditionnant  de  madère,  et  ce,  hors  du  feu.  Remettre  le  foie  dans 
cette  sauce,  et  l’y  tenir  pendant  7  à  H  minutes  sans  laisser  bouil¬ 
lir.  Dresser,  napper  le  foie  avec  une  partie  de  la  sauce,  et  servir  le 


reste  à  part 


IX 


GIBIER 


SERIE  DES  GIBIERS  A  POIL 


CHEVREUIL 


Le  cei'f,  le  daim,  l’isard  el  le  chamois,  qui  forment  avec  le  che¬ 
vreuil  la  classe  des  gibiers  de  venaison  usités  en  France,  se  pré¬ 
parent  comme  le  chevreiiîL  11  n’y  a  donc  pas  lieu  d’en  faire  des 


Le  chevreuil  est  mariné  facullaliveraent,  mais  il  vaut  mieux 
s’en  dispenser  quand  il  s’agit  de  bêtes  jeunes  et  fraîches.  — 
Les  marinades  ayant  été  décrites  an  chapitre  des  Sniirps^  il  n  y  a 
pas  lieu  d’y  revenir,  mais  il  faut  rappeler  que  la  force  en  est  ré¬ 
glée  selon  le  temps  pendant  lequel  les  viandes  y  iloiveni  séjourner, 
el  surtout  selon  leur  tendreté,  ce  qui  est  à  bien  observer  i)oui’  le 
chevreuil. 
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CIVKT  DE  CHEVUELTIL 

Procéder  comme  i)0ur  un  civet  de  lièvre  ordinaire  ;  mais  les 
morceaux  de  chevreuil  devront  être  marines  an  moins  d  lieures 
avec  le  vin  de  mouîllemenl  et  le.s  aromates.  Le  civet  de  chevreuil 
ne  se  lie  pas  au  sang,  et  se  sert  comme  le  civet  de  lièvre. 
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COTELETTES 

Se  parent  comme  les  côtelettes  d’agneau  et  se  servent  générale¬ 
ment  à  raison  de  deux  pour  une.  Le  mode  de  traitement  qui  leur 
convient  ie  mieux  consiste  à  les  sauter  à  l’iiuile  très  vivement;  les 
éponger  ensuite  pour  les  dresser. 


Conti  (à  la).  —  Sauter,  éponger,  et  dresser  en  turban  en  le.s 
intercalant  d’escalopes  de  langue  écarlate  de  même  forme.  Dégla¬ 
cer  avec  lilet  de  vin  blanc  ;  ajouter  ce  déglaçage  à  une  sauce  poi¬ 
vrade  claire  et  saucer  les  côtelettes.  —  Purée  de  lentilles  légère  et 
beurrée  à  part. 


Diane  (à  la).  —  Les  côteleLLes  sautées,  dressées  en  les  interca¬ 
lant  de  croûtons  triangulaires  en  farce  de  gibier.  i  Farce  mousseline 
de  gibier  en  plaque  d’une  épaisseur  de  7  à  S  millimètres,  pochée  à 
l’entrée  du  four  et  délaillée  au  moment),  .\apper  de  «  sauce  à  îa 
Diane  »  et  servir  en  même  temps  une  purée  de  marrons. 


<7eiiii*vi‘e  (au).  —  Sautées  et  dressées  en  turban.  Déglacer 
avec  petit  verre  d’eau-de-vie  de  genièvre  flambée,  ajouter  une 
baie  de  genièvre  pulvérisée  et  I  décilitre  de  crème  double,  réduire 
celle-ci  de  moitié;  ajouter  J  filet  de  jus  de  citron  et  demi-décilitre 
de  poivrade  seiTce,  —  Saucer,  et  envoyer  à  i}art  une  marmelade 
de  pommes  chaude  très  peu  sucrée. 


.’tliiiiite  (à  la).  —  Sautées  avec  très  peu  d'Iiuile,  et  saupoudrées 
d'un  peu  d’oignon  haché  fin.  Dresser  ;  déglacer  la  sauteuse  avec 
un  filet  de  cognac,  ajouter  demi-décilitre  de  sauce  poivrade, 
oO  grammes  de  beurre,  quelques  gouttes  de  jus  de  citron,  et  saucer 
les  côtelettes.  Garnir  le  niilicu  de  cliamplgnons  sautés  au  beurre 
à  cru. 


Poivrade  (à  la).  —  Sautées,  dressées  en  turban,  et  garnies  à 
volonté.  —  Garnitures  usuelles  :  purée  de  céleris,  de  mar¬ 
rons,  etc. 


Puroo  do  marrons  (à  la).  —  Sautées,  dressées  en  turban  et 
saucées  d’une  poivrade  légère.  —  Purée  de  marrons  à  part. 

TriifTos  (aux),  —  Sautées  et  dressées.  —  Déglacer  à  l’essence 
de  trulfes,  et  ajouter  à  une  sauce  madère  courte  à  l’essence  de 
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truffes,  additionnée  do  11)0  grammes  de  truffes  en  lames.  — 
Saucer. 

Villeneuve  (à  la).  —  Raidies  vivement,  refroidies  sons  pre.sse 
légère,  et  garnies  tl'un  cùlé  d'un  salpicon  de  gibier  froid.  Enve¬ 
lopper  en  crépine  mince,  ranger  sur  plaque,  arroser  de  beurre 
fondu,  et  passer  au  four  pendant  7  à  S  minutes.  Dresser  en  turban 
avec,  au  milieu,  une  purée  de  gibier  additionnée  d’une  fine  ju¬ 
lienne  de  trufïes. 


CUISSOT 

Doit  être  bien  dénervé  et  piqué  finement.  Se  marine  ou  non  se¬ 
lon  les  cas.  —  Toutes  les  garnitures  et  sauces  indiquées  à  la  selle 
de  chevreuil  lui  étant  applicables,  voir  Selle. 


EILETS  MIGNONS 

lieiiîovre  (au).  —  Parés,  piqués,  rôtis  et  dressés  sur  plat  long. 
—  Sauce  et  garniture  cojnmc  il  est  indiqué  aux  «  Côlelelle.s  au 
Genièvre.  » 

Iloii^i'oise  (i  la'i.  —  Piqués,  sautés  et  nappé.s  d’une  sauce  hon¬ 
groise,  additionnée  du  déglaçage  de  la  sauteuse,  fait  avec  de  la 
crème  aigre. 

Maréchîilc  (à  la).  —  Dénerver  à  fond,  partager  en  deux  sur 
1  épaisseur,  et  couvrir  chaque  partie  de  filet  d’une  du.xelle.s  très  ser¬ 
rée.  Ihmer  à  l’anglaise,  et  donner  la  forme  d’un  croissant.  Arroser 
de  beurre  fondu  et  cuire  au  four,  ou  sauter  au  beurre  cluriJié. 
Dresser  en  couronne  avec  garnitLire  Marécliale  au  milieu. 

Aloiiti'iioUo  (à la).  —  Piqués,  sautés,  et  dressés  sur  deiui-con- 
combres  creusés,  braisés,  parés  d’aplomb,  et  garnis  de  purée  de 
leiifilles.  —  Sauce  poivrade  à  part. 

Venaison  (îVla).  —  Piqués,  sautés,  et  saucés  Venaison.  —  Gar¬ 
niture  facultalîve. 

NOISETTES 

Comme  les  grenadins  et  les  escalopes,  les  noisettes  se  prennent 
dans  le  gros  tilet  de  la  selle  de  chevreuil.  Indéj>endaminenL  des 
apprêts  ci-dessous,  ceux  des  côtelettes  et  iilels  mignons  leur  sont 
a  P 


GIlîIEfi 
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RomaiiolV  (Noisettes  (de)  à  la).  —  Apprêter  10  petites  timbales 
de  4  centimètres  de  hauteur,  avec  des  tronçons  de  concombres 

^  lâ 

pelés  et  évidés,  en  laissant  un  fond  mince.  —  bes  blanchir  forte¬ 
ment  et  les  braiser  avec  jirécaulion  pour  ne  pas  les  briser.  Les 
dresser  en  couronne  et  les  emplir  de  purée  de  champignons  ser¬ 
rée  ;  poser  sur  chacune  une  noisette  sautée  vivement,  et  garnir  le 
milieu  de  cèpes  à  la  crèine.  —  Sauce  poivrade  à  part. 

Vaicncia  (Noisettes  (de)  à  la).  —  Ih'cndre  10  petites  Innoches 
ordinaires  sans  tête, cuites  en  moules  cannelés;  les  vider  et  réser¬ 
ver  le  dessus  pour  couvercle  qui  sera  taillé  à  rcmporte-piècc.  Ta¬ 
pisser  l’intérieur  d’une  légère  couche  de  farce  de  gibier  et  pocher 
à  rentrée  du  four.  Garnir  chaque  petite  timbale  de  i  petits  quar¬ 
tiers  d’orange  parés  à  vif;  saucei*  légèrement  à  la  bigarrade;  poser 
sur  chacune  une  noisette  sautée,  et  un  couvercle  sur  chaque  noi¬ 
sette.  —  Sauce  bigarrade  à  part. 


Waiky  rie  (Noisettes  (de)  à  la).  —  l>resser  les  noisettes  .sautées 
sur  petites  galettes  minces  en  pomme  Berny,  ])anôes  à  l’anglaise 
et  frites.  —  Sur  chaque  noisette  un  petit  champignon  grillé  garni 
de  Soubise.  —  Sauce  crème  au  genièvre  à  part. 


SELLE  OU  CIMIER 

Selon  les  cas,  la  selle  comprend  la  partie  comprise  entre  les 
carrés  et  les  cuissots;  ou  bien  elle  est  augmentée  des  deux  carrés 
rognés  très  court  du  côté  de  la  poitrine.  Dans  un  cas  comme  dans 
l’autre,  elle  est  tranchée  en  pointe,  en  suivant  une  ligne  diagonale 
qui  va  de  la  pointe  de  hanche  à  la  nais.sance  de  la  queue.  Elle  est 
généralement  piquée. 


Allemande  (à  T).  —  Itôlie  en  plaque  étroite,  sur  les  légumes 
de  la  marinade,  et  après  avoir  été  marinée  pendant  2  jours.  Ileli- 
rer  la  selle,  mouiller  avec  la  marinade,  et  réduire  presque  à  sec. 
Dégraisser;  ajouter  3  décilitres  de  crème  et  1  baie  de  genièvre 
pulvérisée.  Réduire  d’un  tiers,  passer  à  la  mousseline  et  envoyer 
en  même  temps  que  la  selle. 


Itadeii-lladon  (à  la).  —  Marinée  et  poêlée  sur  les  légumes  de 
la  marinade.  Dresser  la  selle  et  placer  à  chaque  bout  des  poires 
cuites  en  compote  sans  sucre,  et  condimentées  de  cannelle  et  de 
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zeslo  de  citron,  —  Ajouter  au  poèlage  2  décilitres  de  fonds  de 
gibier;  cuire  pendant  10  minutes  et  passer.  Dégraisser,  liera 
l'arrow-root,  et  servir  à  part  avec  gelée  de  groseilles. 

Cuiuhorlancl  (à  la).  —  Sî  la  selle  est  servie  àTanglaise,  elle  est 
rùlie  à  l’anglaise  {voir  aux  IxtMis),  et  elle  est  accompagnée  d’une 
sauce  Cumberland.  —  Si  elle  est  servie  à  la  française,  elle  est  pi¬ 
quée,  rôtie,  et  dressée  avec  entourage  de  fond.s  d'arlicliauls  garnis 
de  purée  de  lentilles  et  de  marrons  glacés.  —  Sauce  Cumberland 
à  part. 


Cleiiiovre  Tau).  —  Piquée  et  rôtie.  La  sauce  tirée  du  déglaçage, 
en  procédant  comme  il  est  dît  «  aux  «  Côtelettes  »  ;  et  même  gar¬ 
niture  à  part. 

Poivrade  (à  la),  —  Piquée,  rôtie,  et  saucée  poivrade.  — 
coni]>agne  généralement  d’une  purée  de  céleri  ou  de  marr 
ia<)uclle  est  spécifiée  sur  le  menu. 


S’i 


Nüt.v.  —  La  selle  de  chevreuil  se  sert  encore  n  ht  /U'auc,  sauce  Onmd  IV- 
neui')  Venaiso)!,  elc.  léaccumpagnement  détermine  la  dénumination  à  lui 
attrilmer. 


SANGLIER  ET  MARCASSIN 


Quand  le  sanglier  a  dépassé  i’àge  où  il  est  appelé  marcassin,  il 
n’est  que  peu  usité  pour  la  cuisine,  sauf  les  cuissots,  et  encore 
ceux-ci  doivent-ils  être  soumis  à  l'action  d’une  forte  marinade.  Le 
jeune  sanglier  ou  marcassin  est  au  contraire  très  apprécié. 

Les  i‘scül<tf)es^  itoht'Uett^  *fre/tf/diii.Sy  fiels  ou  ifttt/rliers  de  mar¬ 
cassin  peuvejit  se  préparer  comme  ceux  de  clievreuiL  11  en  est  do 
même  jiour  les  carrés  et  hi  selle  rôtis  enlier.s.  Enfin  les  formules 
indiquées  aux  côlelelles  de  chevreuil  sont  également  applicables 
à  celles  de  marcassin. 


Flaiii;iiiilo  côtelettes  de  marcassin  à  la), 
les  côtes  de  porc  à  la  llamando. 


Se  traitent  comme 


(Uisiiiii 
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Suiiit-Iltilierl  (côtelettes  de  marcassin  à  la).  —  Sautées  d’un 
seul  côté  et  refroidies  sous  presse  —  Apprêter  une  farce  fine  avec 
S(KI  grammes  de  chair  grasse  de  marcassin,  500  grammes  de 


mousserons  raidis  au  beurre,  5  baies  de  genièvre  pulvérisées, 
10  grammes  de  sel,  1  gramme  de  poivre  et  pointe  de  muscade. 
Garnir  les  côtelettes  avec  cette  farce  du  côté  revenu,  les  emballer 


en  crépine  ;  arroser  de  beurre,  saupoudrer  de  cliapelure  et  cuire 
au  four,  —  Servira  part  sauce  venaison  et  marmelade  de  pommes 
sans  sucre. 


â 

Itoinaiiic  (côtelettes  de  marcassin  à  la;.  —  Sautées  et  mas¬ 
quées  d’une  sauce  romaine.  —  Garniture  facultative. 

Saint-Marc  (côtelettes  de  marcassin  à  la).  —  Piquées  à  la 
langue  écarlate  et  braisées.  —  Dresser  en  couronne,  à  plat,  et 
garnir  le  centre  de  petites  croquettes  forme  bille,  en  purée  de  mar¬ 
rons.  —  Servir  à  part  le  fonds  de  braisage  réduit  et  dégraissé,  et 
une  saucière  de  marmelade  d’airelles  rouges.  {Craw  berries  satice.) 

Jambons  de  inarcaïmsin,  —  Sont  généralement  braisés  et  se 
servent  avec  les  garnitures  ordinaires  des  jambons,  comme  purée 
de  pois,  de  navets,  de  céleri,  de  marrons,  etc.,  en  les  accompa¬ 
gnant  de  leur  fonds  de  braisage  terminé  en  poivrade  légère  bien 
relevée.  —  Dans  les  pays  du  Nord,  on  leur  applique  une  prépara¬ 
tion  dite  «  à  Paigre-doux  »,  qui  est  souvent  usitée  aussi  pour  le 
lapin  et  le  lièvre,  et  dont  la  formule  est  ci-dessous. 

Jambon  à  l’aïjçrc-doiix.  —  Le  jambon  braisé.  —  Avec  le 
fonds  de  braisage,  préparer  une  sauce  romaine,  laquelle  est  ad¬ 
ditionnée  de  cerises  au  vinaigre,  de  pruneaux  dénoyautés,  et  de 
cliocolal  dissous  à  Peau;  celui-ci  ajouté  au  dernier  moment.  Cette 
garniture-sauce  est  également  usitée  dans  le  midi  de  l'Italie,  mais 
elle  y  est  augmentée  de  pignolis,  d’écorces  d’oranges  et  de  cédrats 
confits  hachés. 


ElEVRE 


Civet  (de).  —  Dépouiller  et  vider  le  lièvre  ;  recueillir  le  sang  et 
y  ajouter  un  filet  de  vinaigre  de  vin,  lléserver  le  foie  dont  le  fiel 
sera  soigneusement  retiré. 
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Couper  la  bèteen  morceaux,  mettre  ceux-ci  dans  une  terrine  et 
les  arroser  de  quelques  cuillerées  de  cognac  et  d’autant  d'Ituih' 
(f  olive.  Ajouter  sel  et  poivre,  l  oignon  en  rouelles,  couvrir  et 
laisser  mariner  pendant  quelques  heures. 

Caire  revenir  ^200  grammes  de  lard  maigre,  coupé  en  gros  dés, 
avec  50  grammes  de  beurre  et  l’égoutter  sur  une  assiette  ilès  qu’il 
est  coloré. 

Dans  le  même  beurre  faire  colorer  ^2,  moyens  oignons  coupés  en 
quatre;  ajouter  2  cuillerées  de  farine  et  cuire  jusqu'à  obtention  de 
roux  blond.  Dans  ce  roux,  mettre  les  morceaux  de  lièvre  ;  remuer 
avec  une  cuillère,  de  façon  à  ce  que  chaque  morceau  soit  bien 
saisi  et  enveloppé  de  roux.  —  Mouiller  alors,  ù  hait  leur,  avec  du 
bon  vin  rouge;  ajouter  1  bouquet  garni  comportant  thym,  laurier 
et  gousse  d’ail  au  milieu  du  persil;  couvrir  et  laisser  cuire douce- 
mentsurle  coin  du  fourneau. 

.Vu  moment  de  servir,  lier  le  civet  avec  le  sang  réservé,  puis  le 
renverser  dans  une  passoire  i>our  choisir  les  morceaux.  —  Mettre 
ceux- ci  dans  une  casserole  avec  les  lardons  revenus,  2D  jietits  oi¬ 
gnons  glacés  et  autant  de  champignons  cuits  au  beurre.  Passer  la 
sauce  au  chinois  sur  morceaux  et  garniture,  et  servir  avec  croûtons 
en  cœurs  frits  au  Ijeurre. 


(lîvetà  la  l’Iatiiaiule.  • —  Le  lièvre  dépecé,  revenu  au  beurre 


etsingéde  W  grammes  de  farine.  Cuire  celle-ci,  juiis  mouiller  de 
1  litre  de  vin  rouge  additionné  du  foie  pilé  au  mortier,  puis  dilué 
avec  le  sang  et  2  décilitres  de  vinaigre.  Ajouter  assaisonnement, 
bouquet  garni,  50  grammes  de  cassonade  lirunc  cl,  un  peu  plus 
tard,  500  grammes  d’oignons  émincés,  tombés  au  beurre.  Aussitôt 
à  point,  renverser  les  morceaux  de  lièvre  sur  un  tamis;  changer  de 
casserole,  passer  la  sauce  àl  élamine  et  la  remettre  sur  le  lièvre. 
Dresser,  et  entourer  de  croûtons  frits  au  beurre  et  tartines  de 
gelée  <le  groseilles.  — ■  Ce  civet  doit  avoir  une  saveur  aigre-douce 
très  nette. 


Civ<*t  à  l:i  l.,y<>iiiiaiïs**  ■  — -  Procéder  cunime  pour  le  civet 
ordinaire,  en  supprimant  les  cliampignons  de  la  garniture,  et  en 
les  remplaçant  par  des  maiTons  étuves  au  consommé  et  glacés, 

—  Se  font  eu  farce  panade  au  beurre,  ou  selon  le 
mode  des  côtes  de  veau  Pojarski.  Se  façonnent  au  couteau  ou  se 
mouienl  si  elles  sont  en  farce.  Pocher,  paner  à  l’anglaise  et  co¬ 
lorer  au  beurre. 
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CôtoJetICü*  (de)  aux  chaiiijti^iioiis.  —  Sautées  au 
dressées  en  turban  et  garniture  champignons  au  milieu. 


■e 


(iotoledos  (de)  chaï^ssem*. 
Dresser  et  saucer  chasseur. 


Sautées  avec  beurre  et  huile. 


Côtelettes  !,do)  à  la  Diane.  —  Sautées  et  dressées  en  les 
intercalant  de  croûtons  de  farce  comme  il  est  expliqué  aux  côte¬ 
lettes  de  chevreuil.  Garnir  et  saucer  de  môme. 

Côtelettes  (de)  Alirza.  —  Panées  à  l’anglaise  et  sautées  au 
beurre.  Dressées  sur  demi-pommes  reinettes  é vidées  au  centre, 
cuites  au  four,  et  dont  le  vide  est  rempli  de  gelée  de  groseilles. 
Sauce  poivrade  à  part. 

Côteleltos  (de)  à  la  Itoiiiaiiie.  —  Sautées  au  beurre,  dressées 
en  couronne,  et  servies  avec  sauce  romaine  aux  pigi 


Cuîssï^es  de  lièvre.  —  Parées  à  vif,  piquées  et  rôties.  Àc- 
compagne!’  de  Tune  ou  l’autre  des  sauces  et  garnitures  indiquées 
aux  côtelettes  et  aux  râbles.  —  Les  cuisses  de  jeune  lièvre  s’em¬ 
ploient  seules,  celles  des  vieux  doivent  être  réservées  pour  les 
civets. 

Fîletsî  (de).  —  Les  filets  sont  levés  dans  toute  la  longueur, 
de  la  pointe  de  hanche  à  la  naissance  du  cou,  parés  et  piqués  de 
lard  ou  de  truffes,  ou  contisés  selon  les  cas.  Ces  filets  sont  géné¬ 
ralement  formés  en  croissants,  ce  qui  permet  les  fantaisies  de 
dressage.  Chaque  filet  peut  être  servi  pour  i  personnes,  et  môme 
3  si  le  lièvre  est  un  peu  gros. 

Filets  de  levraut  à  la  Dann»îerre.  — 


—  Conliser  aux 
truffes  3  lilets  de  levraut,  les  former  en  croissants,  et  piquer  les 
filets  mignons  sur  le  milieu  de  langue  à  l'écarlate  bien  rouge. 
Les  former  également  en  croissants,  mais  moins  accentués  que  les 
gros.  ;Vvec  le  reste  des  cliairs  apprêter  une  farce  mousseline,  addi¬ 
tionnée  d'essence  de  truffes  et  de  Irufles  hachées.  Dresser  celle 
farce  sur  plat  de  service,  en  cône  très  aplati,  dont  le  rayon  soit  de 
la  longueur  des  filets  de  lièvre,  et  la  hauteur  de  (»  à  7  centimètres* 
—  Poctier  ù  rentrée  du  four.  Pocher  également  les  lilets  et  filets  mi¬ 
gnons  de  lièvre,  simplement  arrosés  de  cognac,  d’un  jus  de  ci¬ 
tron  et  couverts.  Dresser  en  rosace  sur  la  farce,  en  ailernant  gros 
filets  et  filets  mignons;  placer  sur  le  haut  une  trulTe  glacée^ 
garnir  la  base  de  chempignons  alternés  de  marrons  glacé.s  et  de 
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Sauce  poivrade  additionnée  de  la  cuisson  des 


oignons 
filets  à  part. 


Filets  «le  levraut  à  la  ^lortcmart.  —  Les  filets  esca¬ 
lopes,  aplatis  légèrement  et  parés  ronds.  —  Apprêter  autant  de 
lames  de  trufles  et  de  croûtons  de  i  centimètres  de  diamètre,  taillés 
sur  une  plaque  de  farce  mousseline  de  lièvre  pochée,  «{u’il  y  a  d'es¬ 
calopes.  Sauter  vivement,  au  beurre,  25(J  grammes  de  mousse¬ 
rons,  grammes  d’oronges  et  grammes  de  cèpes.  Laisser 
refroidir  ;  ajouter  a  500  grainme.s  de  farce  mousseline  de  lièvre,  et 
pocher  cet  appareil  en  moule  à  manqué  de  l'2  centimètres  de  dia- 
môlrc.  —  Démouler  et  dresser  en  turban,  sur  ce  pain  de  farce,  le.s 
escalopes  sautées  au  moment,  alternées  avec  les  médaillons  de 
farce  doublés  de  lames  do  trud’es.  —  Saucer  légèrement  les  esra- 
lopes  et  le  tour  du  plat  d’une  demi-glace  au  marsala  corsée,  et  en¬ 
voyer  même  sauce  à  part. 

Fîlcis  «le  l<‘vraiit.  à  lu  Sully,  —  Les  filets  piqués  et  formés 
en  croissants  ainsi  que  les  filets  mignons  qui  seront  fortement 
cintrés.  Pocher  sur  plat  beurré  avec  (ilet  de  cognac  et  jus  de  citron, 
et  dresser  [lar  4,  en  opposant  les  pointes  des  croissants  de  façon  à 
former  rosace.  Saucer  d’une  ]>oivrade  assez  serrée,  et  garnir  le 
centre  de  chaque  croissant  de  pu.-ée  de  céleri  et  purée  de  lentilles 
dressées  en  dôme  et  en  opposant  les  001116111*5.  Entre  chaque  déime, 
placer  un  filet  mignon  bien  glacé  et  une  belle  lame  de  tnilVe  au 
milieu. 


Filets  «le  levi'uiil  à  la  \  4*ii«l<'>iii«*. 


Les  lilels  conlisé.s 


formés  en  rond  autour  d’iiti  moule  à  baba  en  fer  blanc,  et  fi.xés 
avec  un  lil  de  façon  à  former  anneau.  Pocher  ainsi,  puis  dresser 
chaque  anneau  sur  fond  de  farce  pochée  en  plaque,  détaillé  de 
môme  grandeur  à  remporle-pièco  et  en  fixant  les  anneaux  avec 
un  cordon  de  farce.  —  Escaloper  tes  filets  mignons  et  les  sauter 
vivement  au  beurre,  avec  ^.50  grammes  de  ctiampi gnons  émincés 
et  150  grammes  de  truffes  crues.  Déglacer  la  casserole  avec  filet 
de  cognac  et  le  fomîs  de  pochage  des  lilels  :  ajouter  1  cuillerée  de 
sauce  poivrade,  monter  avec  50  grammes  de  beurre  et  remettre, 
dans  cette  sauce,  lus  escalopes  de  filets  mignons,  chnm])igaons  cl 
Iriifies.  Emplir  les  anneaux  en  filets  avec  cette  garniture,  iliesser 
au  milieu  une  purée  de  marrons,  el  saucer  poivrade. 


.\l«>nss<‘  <l<*  lièvre*.  Se  fait  selon  les  procédés  indiqués  aux 
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diverses  mousses  el  s’accompagne  génératcmeiit  d’une  sauce 
gibier. 

^Moiisseliiiosi  <I<‘  liî'Vi'os  —  Procédé  des  mousselines  de  vo¬ 
laille  et  même  sauce  que  pour  la  Glousse. 

Xoîseltcs  de  îîî*vre.  —  Se  traitent  comme  les  «Noisettes  de 
Chevreuil.  » 

Pâte  cliaiid  (de)  à  la  Suiiit-Esièphc.  —  (Voir  aux  fynirées 
mixim-) 

l*éi*î{|roiiiMliiio  (lièvre  farci  à  la).  —  Recueillir  tout  le  sang  en 
vidant  le  lièvre.  Briser  les  os  des  pattes  pour  le  brider  plus  facile¬ 
ment,  dénerver  à  fond  Rlets  et  cuisses,  et!e  piquer  finement.  Haclier 
le  foie,  les  poumons,  le  cœur  et/t  foies  de  volaille  avec  lui)  grammes 
de  lard  gras  et  UîO  grammes  de  mie  de  pain  trempée  et  exprimée. 
Assaisonner  ;  ajouter  le  sang,  5Ü  grammes  d’oignons  liachés  passés 
au  beurre  et  froid,  persil  haclié,  pointe  d’ail,  100  grammes  de  pa¬ 
rure  de  IriiiTes.  Bien  amalgamer;  emplir  ledièvre  avec  cette  farce, 
recoudre  la  pièce  et  la  brider,  puis  la  braiser  au  vin  blanc,  en  l’ar¬ 
rosant  souvent  pendant  la  cuisson  qui  est  de  2  heures  et  demie 
environ,  ülacer  la  pièce  au  dernier  moment.  Additionner  le  fonds 
de  braisage  d’une  quantité  relative  de  demi-glace  de  gibier;  ré¬ 
duire,  dégraisser,  passer  et  ajouter  100  grammes  de  truffes  ha¬ 
chées.  —  Saucer  légèrement  le  fond  du  plat  sur  lequel  est  dré3.sé 
le  lièvre,  et  envoyer  à  part  le  reste  de  la  sauce. 

Ràhlc.  —  Le  râble  de  lièvre  comprend  logiquement  tout  le  dos 
du  lièvre,  de  la  naissance  du  cou  à  la  «jiieue,  les  os  des  entes  étant 
coupés  très  courts.  Cependant,  on  ne  comprend  quelquefois  sous 
le  üom  de  râble  que  la  partie  du  dos  qui  va  des  premières  eûtes  à 
la  hanche  et  qui  correspond  à  la  selle.  Taillé  d’après  Tun  ou  l’autre 
de  ces  principes,  le  râble  de  lièvre  est  paré,  dénervé,  piqué  et  ma¬ 
riné,  avant  tout  emploi.  Le  marinage  est  facultatif,  quand  il  s’agit 
de  bêtes  jeunes  et  fraîches. 

Jtablc  (de)  à  T’Allciiiaiidc.  —  Le  rôtir  dans  un  plat  en  terre 
long  et  étroit,  avec  les  légumes  de  la  marinade.  Quand  il  est  pres¬ 
que  cuit,  retirer  les  aromates,  verser  dans  le  plat  l  décilitre  et 
demi  de  crème  ettinîr  la  cuisson  en  l’arrosant  avec  cette  crème. 
Finir  au  dernier  moment  avec  un  filet  de  jus  de  citron. 

Ui'ihlc  (de)  au  genièvre.  —  Le  rôtir  avec  les  légumes  de  la 
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marinade,  et  le  dresser  sur  plat-  Déglacer  avec  un  petit  verre  de 
genièvre,  et  2  ou  d  cuillerées  de  marinade,  liéduire  et  ajouter 
1  décilitre  de  crème,  2  cuillerées  de  sauce  poivrade  et  4  ou  11  baies 
de  genièvre  pulvérisées,  —  Passer  et  envoyer  celte  sauce  üipart. 

Nota.  —  Avec  le  ràUle  préparé  de  l'une  ou  1  autre  de  ces  deux  façons,  un 
sert  gcnéralcinent  de  la  gelée  «le  groseilles  ou  de  la  marmelade  de  pommes 
non  sucrée. 

Soiirilé  (de).  —  Avec  4(iU  grammes  de  cîiair  de  lièvre,  apprêter 
une  farce  mousseline  légère.  Réserver  les  lilets  mignons  qui  seront 
Gscalopés  et  sautés  au  beurre  au  moment.  —  Pocher  la  farce  en 
moule  à  charlotte  beurré  décoré  aux  truites.  —  Renverser  sur 
plat  en  prenant  les  précautions  d'usage  ;  saucer  d’une  demi-glace 
de  gibier  au  fumet  de  lièvre,  et  entourer  la  base  avec  les  esca¬ 
lopes  de  iilets  mignons  alternées  de  lames  de  truites. 


LAPINS  DE  CHOUX  ET  GARENNES 


Les  formules  suivantes  déjà  décrites  leur  sont  applicabh.*s 


C  üTE  LETTES ,  Ch  É 1  '  I  .X  ETTE  S, 

R.mjles,  etc. 


et  Mousseunes, 


Qüe.mîlles, 


FOIÎMULES  mvEH.SES 


.Viirro-ilou.v  (Ijapin  à  1’). —  Préparer  comme  h*  lapin  aux  pru¬ 
neaux,  et  terminer  la  sauce  comme  celle  dujarnbon  Je  marcassin 
à  l’aigrc-doux. 

Nota.  —  Les  formules  du  Lapin  aux  pruneaux  el  à  inigre-dmix  sont  parti¬ 
culières  à  la  cuisine  belge. 

Rlaiiqiieflo  (de). —  Un  emploie  [lOur  cette  préjiaration  des 
hipin.s  de  choux  à  chair  bien  blanche.  Procéder  comme  pour  la 
4'  Rlanquellede  \'eau  ». 

IbMiilli  à  rangflaîsi*.  —  Farci  avec  lu  farce  indiquée  pour 
répaule  de  veau  à  l’anglaise,  liecoudre,  brider  el  cuire  à  rcaii 
.salée  ]>endant  environ  une  heure.  —  Servir  avec  sauce  au.\  câpres 


GIlîIEli 
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il  l’anglaise,  ou  recouvrir  d’oignons  ciselés,  étuvés  au  beurre,  et 
liés  à  la  béchameL 

Chani|»î8:nons  (aux).  —  Découpé  et  revenu  au  beurre.  — 
Déglacer  la  casserole  au  vin  blanc,  ajouter  bouquet  garni,  l'as¬ 
saisonnement,  et  réduire,  .Mouiller  presque  à  hauteur  de  demi- 
glace  claire,  et  changer  de  casserole  aux  deux  tiers  de  la  cuisson, 
Passer  la  sauce,  ajouter  25b  grammes  de  champignons  sautés  à 
cru,  et  finir  de  cuire. 

à 

Divers.  —  Chasseur,  Portugaise,  Provençale,  etc,  —  Même 
procédé  que  pour  les  Sautés  de  veau  de  mêmes  noms. 

Gibelotte  (en).  —  Procéder  comme  pour  le  civet  de  lièvre. 


Pâté  eliaiid  (de)  Lapereau  chasseur. 

mixtes). 


(V^oir  aux  È'nlrées 


l^riiiicaiix  (aux), —  On  emploie  indilTéreinment,  pour  celte  pré¬ 
paration,  le  lapin  de  choux  ou  le  garenne. 

Tenir  pendant  21  heures  dans  une  marinade  fortement  vinai¬ 
grée  le  lapin  dépecé.  —  Egoutter,  éponger  les  morceaux,  les  faire 
revenir  au  beurre,  puis  mouiller  avec  la  marinade  réduite  de 


moitié  et  un  peu  d’eau,  .\Jouter  5Üü  grammes  dej  beaux  pruneaux 
trempés  à  l’avance  et  l’assaisonnement  nécessaire.  Lier  la  sauce 
au  dernier  moment  avec  quelques  cuillerées  de  gelée  de  groseilles, 
et  dresser  en  timbale. 
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SERIE  DES  GIBIERS  A  P1.UME 


FAISAN 


iVii^oiiiiioî SG  (à  i').  —  ijÇ  f&Lsîin  fn.rci  d.6  Irufïss  et  iii&nons  i 
(ces  dtjrniers  cuits  au  consommé)  liés  à  la  panne  de  porc  comme  | 
pour  trufi'age.  Glisser  sous  la  peau  de  UesLomac  quelques  lames  de  j 
truffes,  barder  et  rôtir  doucement  pendant  1  heure  et  demie  au  ■ 
minimum.  —  Accompagner  d'une  sauce  Périgueux. 


BoIiGinÎGiiiie  (à  la),  —  Introduire  dans  le  faisan  un  petit  foie  j 


gras  incrusté  de  truffes  et  assaisonné  au  paprika.  Le  faisan  lioit  i 
être  bien  frais,  —  Brider  et  cuire  au  beurre,  en  casserole  ou  en  . 
cocotte,  et  à  découvert  pendant  55  minutes  environ.  Au  moment 
de  servir,  arroser  simplement  la  pièce  d’un  verre  de  madère. 

(lasserolG  (en).  —  Bridé  en  entrée  et  poêlé  au  beurre  exclus! - 
vemenl.  Etant  à  point,  déglacer  la  casserole  avec  lilet  de  cognac, 
et  une  cuillerée  de  ju.s  de  gibier.  Couvrir  et  servir  brûlant. 

Chartreuse  (en).  —  Si  le  faisan  doit  être  conservé  entier, 
foncer  la  chartreuse  en  moule  ovale  de  grandeur  proportionnée. 
S’il  est  découpé,  le  procédé  est  exaclemenl  celui  indiqué  àf 
rarticle  «Charlreu.se  de  Pigeons.  »  i 

Choiieroute  (à  la).  —  Le  faisan  poêlé,  dressé  sur  un  lit  de| 
choucroute  braisée,  bordée  de  tranches  de  lard  de  poi-f 
trine.  Compléter  le  fonds  de  poêlage  avec  fumet  de  gibier;  lef 
passer,  et  le  laisser  un  peu  gras.  Servir  ce  fonds  à  i>art.  » 

Coeulte  (en),  —  Traiter  comme  le  faisan  casserole,  et  Lmi-y- 
tourer  d’une  garniture  de  :  petits  oignons  glacés,  pelite.s  têtes  de - 
champignons,  et  truffes  en  olives,  qui  remplacent  les  pommes  Je;  ' 
terre  de  la  garniture  ordinaire  des  cocottes. 

Cotelettrs  (de).  —  Sont  constituées  par  les  suprêmes,  auxquels  fe 

on  laisse  adhérer  Los  du  moignon  de  i’aile  qui  sert  de  manche.  . 

Toutes  les  préparations  des  suprêmes  leur  sont  applicables. 

IM'inidolT  (à  lu).  —  ïrailer  exactement  comme  les  poulardes*  g 
et  poulets  Demidotr. 
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Étoffé  (deBrillat-Savarin).  —  (Voir  Faisan  à  la  Salnle-A  lUance.) 


(à  la).  Cuis,  rnsse.  —  Brider  en  entrée,  et  mettre 
en  casserole  avec  les  lobes  d'une  trentaine  de  noix  fraîches. 
Vjouter  le  jus  de  1  kilo  de  raisins  et  de  4  oranges,  pressés  sur 
tamis;  un  verre  de  Malvoisie,  un  verre  de  forte  infusion  de  thé 
vert,  30  grammes  de  beurre  et  rassaisonnement  nécessaire.  Pocher 
le  faisan  pendant  40  minutes  environ;  le  colorer  à  la  tin  de  la 
iuisson  et  le  dresser  avec  des  noix  fraîches  autour,  fhisser  la 


missonàla  serviette;  y  ajouter  la  quantité  nécessaire  d’espagnole 
Je  gibier,  et  réduire.  Saucer  légèrement  la  pièce  et  sa  garniture 
3t servir  le  reste  à  part. 


GrîHé.  —  Seuls,  les  faisandeaux  se  traitent  parce  mode,  et  en 
procédant  comme  pour  le  «  Poulet  grillé  ». 

Mon-s-ses  et  AIousseHiies.  —  Se  préparent  comme  les 
Mousses  et  Mousselines  de  caneton  et  de  volaille.  Les  os  des  car¬ 
casses  et  débris  fournissent  les  fumets,  base  des  sauces  qui  les 
accompagnent. 


Pâté  chaud  (de).  — (Voir  aux  Entrées  mixtes.) 

Pâté  chaiid(dG)  à  la  Vosg-îennc!.  —  (Voir  aux  Entrées  mixtes.) 

Pcrïjçiicii.v  (à  la).  —  Farci  de  trufl'es  comme  le  faisan  Lrull’é,  et 
poêlé.  Dresser  avec  entourage  de  quenelles  de  gibier  truffées,  — 
^ccompagnemenL;  une  sauce  Périgueux  tirée  du  fonds  de  poélage. 

lU'g'euce  (à  la).  —  Poêlé  et  dressé  sur  crohton  bas.  Entourer 
de  quenelles  de  gibier  décorées,  alternées  de  cbampignons,  avec 
nn  rognon  de  cotj  entre  chaque.  —  Sauce  :  le  fonds  de  poélage 
ajouté  à  une  sauce  salmis  à  l’essence  de  Iruffes, 


Saîiite-Alliîuice  (à  la).  —  Est  le  faisan  élolïé  de  Brillat-Sava- 
rin,  qui  ne  désignait  sous  le  nom  de  Sainte-.\lliance  que  la  rôtie 
sur  laquelle  repose  le  faisan. 

Désosser  '1  bécasses  ;  réserver  soigneusement  les  foies  et  les 
intestins;  hacher  les  chairs  avec  le  quart  de  leur  poids  de  moelle 
pochée  et  refroidie,  et  autant  de  lard  frais,  sel,  poivre,  fines  her¬ 
bes;  ajouter  à  cette  chair  200  grammes  de  truffes  crues,  pelées, 
taillées  en  quartiers  et  légèrement  cuites  au  beurre  à  couvert. 
Farcir  le  faisan  avec  cette  farce,  le  brider,  le  barder,  et  le  tenir 
au  frais  pendant  24  heures.  Le  rôtir  ensuite  et  le  dresser  sqr 
un  croûton  très  large,  en  pain  frit  an  beurre  clarifié,  et  garni 
de  la  préparation  .suivante  :  piler  les  foies  et  les  entrailles  de 
bécasses  avec  leur  poids  de  lard  râpé,  1  anchois  dessalé,  23  gram- 
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mes  de  beurre  et  2  Irufï'es  crues.  Celle  farce  élant  bien  Jîiie  et 
homogène,  i’êtendre  sur  le  croûton  et  placer  celui-ci  soits  le  faisan, 
quand  ilesl  aux  deux  licrs  cuit,  de  l'açon  qu’il  recueille  les  sucs  j 
qui  s’en  échappent,  f.e  faisan  est  dressé  sur  le  croûton  el  en-  ’ 
louré  de  tranches  d’oranges  amères.  Le  jus  à  part.  Doit  s’inscrire  i 
ainsi  sur  les  menus  :  Faimn  éluffé^  mi'  tomi  à  la  Sainle-Allinnci'. 

Salmis  de  E’aîsaii.  —  Le  faisan  poêlé  aux  trois  ([uarls  et 
découpé,  lîetirer  la  peau  des  morceaux,  les  parer  et  les  ranger 


I 
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dans  un  sautoir  avec  quelques  cuillerées  d’espagnole  de  gibier 
liüi  grammes  de  tètes  de  champignons  et  lOü  grammes  de  lames 
de  trulYes.  Couvrir  et  tenir  au  chaud  sans  laisser  bouillir.  — 
Hacher  vivement  peaux  el  carcasses,  les  remettre  dans  le  fonds  du 
poêlage  pour  rissoler  légèrement,  déglacer  avec  un  bon  verre  de 
vin  blanc,  réduire,  égoutter  la  graisse  et  ajouter  2  décilitre.s  de 
fumet  et  1  demi-décilitre  d’espagnole  de  gibier.  Ijuisser  cuire 
pendant  1  quart  d’heure,  puis  passer  la  sauce  au  chinois  d’abord, 
en  pressant  fortement,  et  à  la  mousseline  ensuite.  Réduire  à 
point,  beurrer  légèrement,  et  verser  sur  les  morceau. x  de  faisan. 
Dresser  sur  croûton  rond,  ou  avec  croûtons  en  cœurs  frits  au 
beurre,  tartines  de  farce  gratin  de  faisan,  et  disposés  autour. 

Son  warofV  (à  la).  —  barci  du  foie  gras  cm  coupé  en  gros  dés  el 
de  quartiers  de  truffes .  —  Bardé,  poêlé,  el  mis  en  terrine  chaude  ii 
aux  trois  quarts  de  sa  cuisson,  avec  garni  turc  de  trulfes  moyennes,  f 
et  le  fonds  de  poêlage  augmenté  d’un  petit  verre  de  madère,  el  de  j 


1  décilitre  de  jus  de  gil>ier.  —  Couvrir,  luter  le  cotivercle  au  i 


I 


repère,  et  compléter  la  cuissson  au  four  pendant  Ib  minule.s 
environ. 

Titaniii  (à  la).  —  Le  faisan  poêlé,  tenu  bien  juleu.x  et  de  colo¬ 
ration  un  peu  pdle.  —  Ajouter  une  cuillerée  de  fumet  de  gibier  au  b 
fonds  de  poêlage;  mettre  en  terrine,  et  entourer  de  125  grammes  det 
raisins  noirs  pelés,  125  grammes  de  quartiers  d’oranges  parés  à  C 
vif  etépépinés.  —  .Au  dernier  moment,  ajouter  au  fonds  de  poêlage 
la  même  quantité  de  suc  de  grenadine,  saucer,  et  servir  aussitôt,  i 

Saiilé  (de).  —  On  n'emploie  pour  cet  u.sage  que  de  jeunes  fai.saiis  i 
qui  sont  découpés  comme  le  iioulet,  sauf  que  les  pattes  et  lespilons  . 
sont  supprimés.  .Assaisonner  et  saisir  les  morceaux  au  beurre  bien 
chaud;  couvrir  et  compléter  la  cui.sson  à  l'éluvée.  —  Ces  genres  . 
de  sautés  n'admettent  que  des  sauces  très  courtes  et  ne  doivent 
jamais  bouillir. 
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Sauté  (de)  ativ  champignons.  —  Traiter  le  sauté  comme  ci- 
lessus  et,  aux  trois  quarts  de  la  cuisson,  ajouter  125  grammes 
le  petits  champignons  crus,  entiers,  et  non  ouverts.  Compléter 
a  cuisson  et  dresser  en  timbale.  —  Déglacer  à  l’essence  de  cliani- 
ïignons,  ajouter  un  filet  de  Jus  de  citron  et  un  peu  de  fumet  de 
çibier;  réduire,  monter  avec  50  grammes  de  beurre,  et  verser 
mr  le  faisan. 


Sauté  (de)  an  suc  (rAiiaiias.  —  Le  faisan  jeune  et  frais  sauté 
i  point. -Dresser  en  timbale  et  couvrir.  —  Déglacer  avec  un  verrede 
i ne-champagne  flambée,  un  filet  de  jus  de  citron,  et  ajouter  au 
lernier  moment  %  ou  3  cuillerées  de  suc  d’ananas  frais.  Verser 
iur  le  faisan  et  servir  aussitôt. 

Santé  (de)  au  suc  de  mandarines.  —  Traiter  comme  ci- 
lessus,  mais  employer  le  suc  d’une  seule  mandarine  etd’un  quart 
le  citron. 

Sauté  (de)  au  suc  d’orange  amère.  —  .Même  procédé  en 
imployantle  suc  d’orange  bigarrade  et  en  supprimant  le  citron. 


Sauté  (de)  aux  trulTes. 

diampignons,  en  substituant 
:rues  en  lames  épaisses. 


—  S’apprête  comme  le  sauté  aux 
à  ceux-ci  125  grammes  de  truflès 


Soufflé  (de).  —  .Vpprêt  identique  à  celui  du  caneton  de  Rouen 
ioufflé.  Remplacer  la  Rouennaise  par  une  sauce  salmis  au  fumet 
le  faisan. 


SlipiM  hues  (de).  —  Presque  toutes  les  formules  indiquées  aux 
iuprèmes  de  volaille  leur  sont  applicables;  sauf,  toutefois,  celles 
pii  impliquent  l'emploi  de  fromage  râpé  et  de  béchamel. 


Suprêmes  (de)  à  la  Iterchoux.  —  Avec  la  pointe  d’un  petit 
îouteau,  pratiquer  une  espèce  de  poche  intérieure  dans  l’épais- 
ieur  des  suprêmes,  et  les  garnir  à  la  poclie  d’une  farce  composée 
le  la  ciiair  des  filets  mignons  et  même  quantité  de  farce  gratin 
q^prêtée  avec  le  foie  du  faisan,  et  parures  de  trufl’es.  Ranger  en 
)lat  beurré;  arroser  d’un  filet  de  jus  de  citron  et  de  cognac,  cou¬ 
vrir  et  faire  pocher.  —  Avec  !a  chair  des  cuisses,  préparer  une 
arce  mousseline  ;  radditionner  de  moitié  de  purée  de  champi¬ 
gnons;  en  garnir  des  barquettes  en  pâte  à  foncer  cuites  à  blanc. 
!t  mettre  à  rentrée  du  four  pour  pocher  la  farce.  Dresser  un 
juprèine  sur  chaque  barquette,  et  envoyer  à  part  une  sauce  tirée 
lu  fumet  des  carcasses. 
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S'ii|>r«’*iiic*s  (de)  Loiiisette,  —  Sauter  les  suprêmes  au  heurre, 
laisser  refroidir,  et  les  tremper  en  sauce  Viüeroy  brune  au  fumet 
de  faisan.  Avec  les  chairs  des  cuisses,  apprêter  une  farce  mousse¬ 
line,  et  la  pocher  en  moule  à  dôme  beurré  décoré  aux  truHes. 
Démouler  sur  plat  de  service  ;  dresser  autour  les  suprêmes  colorés 
au  beurre  clarifié,  et  servir  à  part  une  sauce  aux  truffes  au  fumet 
de  faisan. 


Snprf'iiics  (de)  Liiciilliis.  ^  Partager  chaque  suprême  en 


3  aiguillettes  et  les  aplatir  légèrement.  Avec  ces  aiguillettes,  foncer 
un  moule  à  bombe  beurré  et  bas  de  forme,  en  les  montant  en  biais 
et  en  les  intercalant  de  lames  de  truffes.  Cliemiser  de  farce  de  fai¬ 
san  à  ressence  de  Irufïes,  en  tenant  la  couche  de  farce  un  peu  plus 
épaisse  sur  le  haut,  qui  deviendra  le  pied  quand  le  moule  sera 
renversé.  Garnir  le  centre  d'un  ragoût  composé  de  trulfes,  des 
filets  mignons  du  faisan  pochés  et  escalopes,  têtes  de  champi¬ 
gnons  et  dés  de  foie  gras;  lié  d’une  demi-glace  au  fumet  de  gibier, 
courte  et  serrée.  Couvrir  et  fermer  avec  une  couche  de  farce,  et 
pocher  au  bain-marie  et  à  four  doux  pendant  minutes.  —  Ren¬ 


verser  sur  le  plat  de  service,  et  n'enlever  le  moule  que  juste  au  1 


î 


moment  de  servir.  Saucer  le  fond  du  plat  d’une  demi-glace  d( 
gibier  à  l’essence  de  truffes,  et  disposer  autour  la  garniture  luieul- 
lus.  — Même  sauce  à  part.  i 

Tiiiihale  de  faisan.  —  (Voir  «  Timbale  Nesselrode  »  aux  Ait-f 

f 

t réfis  tni.r/es.) 


COQS  DE  BRUYÈRE,  GANGA,  GELINOTTES, 


CANEPETIERE, 

POULES  DE  PRAIRIE  ET  GROUSES 


f- 


Ces  gibiers,  dont  quelques-iins,coinme  la  Grouse  et  ta  Gélinotte,; 
sont  d’une  incomparable  finesse,  et  d’une  haute  valeur  culinaire, f’ 
se  préparent  principalement  rôtis.  Lin  en  fait  aussi  d’excellentes. i 
.Mousses  et  Mousselines  et  des  Salmis,  ilont  l’apprêt  est  identique  • 
û  ceux  indiqués  pour  les  autres  gibiers  à  plume. 

Ces  gibiers  demandent  à  être  employés  très  Irais  et,  d  aucuns,  , 
comme  ia  Grouse,  ne  supportent  pas  le  transport,  ou  du  moins  y  * 
perdent  de  leur  valeur. 


GIIÏlEK 


PERDREAUX  ET  PERDRIX  GRIS  ET  ROUGES, 

BARTAVELLES 


Les  perdreaux  gris  sont  gétiéralernont  préférés  aux  perdreaux 
rouges  et  aux  Bartavelles  ;  mais  les  uns  et  les  autres  doivent  être 
jeunes.  Les  perdrix  sont  toujours  sèclies  et  dures  et  ne  peuvent 
guère  se  servir  que  braisées  aux  choux,  ou  être  utilisées  en  pâtés 
et  eu  terrines. 


(à  la).  —  Ia‘  perdreau  bridé  en  entrée,  poêlé, 
et  cuit  aux  trois  quarts.  Mettre  en  casserole  avec  0  petits  oignons 
glacés  et  autant  de  tètes  de  champignons.  Déglacer  avec  un  verre 
de  vin  rouge,  réduire  et  ajouter  1  cuillerée  de  demi -glace  au 
fumet  de  gibier.  Laisser  cuire  lü  minutes,  passer,  dégraisser,  et 
verser  sur  le  perdreau.  Laisser  mijoter  celui-ci  avec  la  garniture 
pendant  7  à  8  minutes  pour  en  compléter  la  cuisson. 

Casserole  (en).  —  l^roeéder  comme  pour  le  «  Faisan  ». 

Chartreuse  (en).  —  Pour  cet  apprêt,  n’employer  que  de 
jeunes  perdreaux,  et  procéder  comme  pour  la  «  Chartreuse  de  Pi¬ 
geons.  » 

Nota.  —  Autant  que  possible,  les  ciïoiix  delà  Chartreuse  doivent  être  braisés 
avec  (le  vieilles  perdrix  dedans. 

Cra|inii(lino  (à  la).  —  Se  traite  comme  le  «  Pigeon  à  la  Cra- 
paudine  ». 

Crème  (à  la).  —  Cnit  en  casserole,  avec  un  oignon  moyen 
coupé  en  quatre.  —  Aux  trois  quarts  de  la  cuisson,  l’arroser  de 
crème  aigre  si  possible,  ou  de  crème  acidulée  au  citron.  Finir  de 
cuire  en  l’arrosant  avec  la  crème,  elle  servir  dans  la  casserole. 

CrèpîiicHcs  (de).  —  S’apprêtent  comme  les  crépinettes  de 
volaille,  en  remplaçant  la  chair  de  volaille  par  celle  de  jterdreau. 
Ces  crépi  nettessont  toujours  trulfées  et  se  font  plus  petites  que  les 
autres.  —  Garnitures  habituelles  :  purée  de  marrons  ou  de  len- 


l>eiiii-dcnil  (en).  —  Désosser  resLomac  et  le  remplir  de  farce 
de  perdreau  truffée  (farce  panade  et  beurre).  Glisser  entre  la  peau 
elles  filets  quelques  lames  de  Irud'cs  bien  noires;  brider,  envelop- 
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LE  (;iJ[DE  CULINAIRE 

per  en  mousseline  et  pocher  pendant  trois  quarts  d’iiciiredans  un 
fumet  de  gibier.  Au  moment  de  servir,  déballer  le  perdreau,  ré¬ 
duire  le  fumet  de  cuisson,  le  passer,  y  ajouter  un  petit  verre  de 
tine-cliampagnc  (lambée,  et  servir;  perdreau  dressé  et  sauce  à 
part. 


I>îal»le  (à  la).  —  MéLbode  qui  s’applique  principalement  aux 
jeunes  perdreaux.  Même  traitement  que  pour  le  «  Pigeon  à  la 
Diable  ». 


Epî^raiiiineH  (de).  —  Lever  les  filets  eu  y  laissant  adhérer 
Los  du  moignon  et  les  paner  au  beurre.  Apprêter  une  farce  mous- 
soline  avec  les  filets  mignons  et  la  chair  des  cuisses,  et  la  pocher 
en  petits  moules  à  cédeleltes  beurrés.  Paner  ces  côtelettes  à  l’an¬ 
glaise  et  aux  Irulfes,  les  sauter  an  beurré,  et  griller  les  filets  pa¬ 
nés.  Dresser  en  turban  en  alternant  filets  et  coteleltes  ;  verser  au 
milieu  un  coulis  tiré  dos  carcasses,  et  servir  une  purée  de  mar¬ 
rons  à  part. 


Kslonllade  (on).  —  Le.  perdreau  étant  coloré  au  four,  le  placer 
en  terrine  de  contenance  Juste,  avec,  dessous  et  dessus,  une  Mati¬ 
gnon  additionnée  de  baies  de  genévrier  broyées.  Ajouter  un  peu 
de  beurre,  1  petit  verre  de  cognac  (lambé,  et  le  double  de  fumet 
de  gibier.  Fermer  la  terrine,  lu  ter  le  couvercle  ;  cuire  pon¬ 
dant  25  minutes  à  four  chaud,  et  servir  tel  que. 


(à  la).  —  lirîder  en  entrée,  colorer  le  perdreau,  et 
le  mettre  en  terrine  chaude  avec  garniture  fermière,  —  Arroser 
modérément  de  fumet  de  gibier,  et  finir  de  cuire  avec  les  légumes. 


Financière*  (à  la),  —  Poêlé,  et  .servi  avec  financière  dressée 
autour  i  mais  cette  garniture  s’accorde  ]>eu  avec  les  gibiers  h 
plume. 

Laiitrcc  (à  la).  —  Jeune  perdreau  ouvert  par  le  dos,  ajdati, 
embroche  et  grillé.  Dresser  sur  plat  et  l’entourer  de  ]>etilos  têtes 
de  champignons  grillés  garnies  de  beurre  maître  d’iiôtel.  Cordon 
de  glace /oiidue  autour,  et  jus  de  citron  sur  le  perdreau. 


.Mai'ly  (à  la).  —  Troussé  en  entrée;  cuit 
serole,  entouré  de  mousserons  bien  frais;  la 


au  beurre  en  cas- 
casserole  herniéti- 


([ueinent  fermée. 

Mousses  ej.  Mousselines  (de).  —  Se  traitent  comme  celles 
indiquées  dans  les  chapitres  précédents. 

i\<»i*nianile  (à  la).  —  Coloré  au  beurre  et  placé  en  terrine  sur 
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lit  de  pommes  pelées,  émincées,  et  légèrement  sautées  au  beurre. 
Entourer  des  mêmes,  arroser  de  quelques  cuillerées  de  crème, 
couvrir  et  cuire  pendant  minutes  environ.  —  Servir  sans  sauce, 
et  dans  la  terrine. 


Olives  (aux)  —  S’ap[)rète  comme  le  «  Pigeon  aux  Olives  ». 

Pâté  chaud  (de).  —  Se  traite  exactement  comme  celui  de 
faisan. 

Pccigueiix  (à  la).  —  (Voir  Faisan.) 

I 

Polonaise  (à  la).  —  Farcir  de  farce  gratin  de  gibier  et  traiter 
comme  les  «  Pigeons  à  la  Polonaise 

Kc  î^'Ciice  (à  la],  —  (Voir  Faisan  ) 

Salmis  (de).  —  (Voir  Faisan.) 

Santés  (de)  divers.  —  (Voir  Faisan.) 

Sonl»îse(à  la).  Cuis,  anrj,  — Rraisés  ou  poêlés  avec,  en  même 
temps,  une  sauce  Soubise. 

Soufilé  (de), —  Procéder  comme  pour  le  «  Soufflé  de  Faisan.  » 

Soiivarofî  (à  la).  —  Se  traite  comnie  le  Faisan  de  ce  nom. 


Suprêmes  (de)  Ma^^enta.  —  Sautés  au  beurre,  du  côté  inté¬ 
rieur  seulement,  et  refroidis  sous  presse  légère.  Garnir  du  cèté 
revenu  avec  appareil  à  soufflé  de  perdreau  ;  lisser  celui-ci  en 
dôme  et  décorer  d’une  lame  de  truffe.  Arroser  de  beurre  cbaiid  et 
passer  au  four  pour  compléter  la  cuisson  du  suprême,  et  pocher 
l’appareil.  —  Dresser  sur  plat  saucé  de  madère  à  l'essence  de 
trutfes,  et  môme  sauce  à  part. 


Suprêmes  (de)  à  la  Véron.  —  Lever  et  parer  les  Suprêmes, 
Pocher  cuisses  et  foies,  lever  les  chairs,  les  piler  avec  le  foie  et 
moitié  truffes,  lier  au  velouté  de  gibier,  ajouter  même  quantité  de 
purée  de  marrons  et  beurrer.  —  Sauter  les  suprêmes  et  les  dres¬ 
ser  en  turban  en  les  intercalant  chacun  avec  un  croûton  on  crête 

t 

frit  au  beurre.  Dresser  la  purée  en  dôme  au  milieu.  Saucer  autour 
avec  une  demi-glace  au  fumet  de  gibier  et  envoyer  à  part  une 
saucière  de  la  même  sauce. 


Tîmhalo.  do  l^ordreaii.  — 

baie  à  la  Diane»). 


(Voir  aux  Fnlrêes  mixies. 
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Perdrix  aux  Choux.  —  Brider  en  entrée,  barder,  colorer  au 
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four,  et  marquer  eu  cuissou  avec  choux  blanchis,  lard  de  poitrine 
maigre,  saucisson  de  Paris,  et  i  carottes  entières.  Helircr  lard  et 
.saucisson  en  temps  utile,  et  braiser  les  choux  à  fond. 

Foncer  un  grand  bol,  ou  timbale  à  fond  rond  beurré,  avec:  ron¬ 
delles  de  carottes,  saucisson  et  tranches  de  lard;  tapisser  de 
choux,  placer  les  perdrix  au  milieu,  recouvrir  de  choux,  et  ren¬ 
verser  sur  plat.  Kgoutter  le  jus  tombé  avant  de  retirer  la  timbale, 
et  entourer  d'un  cordon  de  demi  glace  au  fumet  de  gibier. 


RALE  DE  GENÊTS  OU  ROI  DE  CAILLES 


Se  prépare  le  plus  généralement  rôti  et,  incidemment,  en 
cocotte  avec  légère  garniture  de  IrulVes. 


CAILLES 


Aiiiiiule  (Côtelettes  (de)  à  la  d'j.  —  Lever  les  filets  et  les  raidir 
au  beurre.  .Apprêter  une  farce  mousseline  de  cailles,  et  en  foncer  de 
petits  moules  à  côtelettes  beurrés  décorés  d  une  lame  de  Lrufle; 
placer  un  lilet  danscliaque,  et  recouvrir  de  farce.  Pocher,  démou¬ 
ler,  et  dresser  en  turban  avec  une  patte  piquée  sur  chacune  pour 
faire  le  manclie.  —  Garniture  ;  julienne  de  Irulïes  et  de  champi¬ 
gnons  un  peu  grosse  saucée  d'une  demi-glace  au  fumet  de  cailles. 

Caisses  (en).  • —  Déso5.ser  les  reins  et  farcir  les  cailles  avec 
une  farce  gratin  grasse  faite  avec  leurs  foies  et  des  foies  de  gi¬ 
biers,  et  Lrulïee.  Les  reformer;  les  rouler  chacune  dans  une 
bande  de  papier  beurré  et  les  ranger  en  sautoir  beurré,  en  les  ser¬ 
rant  bien,  pour  qu  elles  ne  se  défortiienl  pas.  Arroser  de  beurre 
fondu,  et  pocher  à  four  chaud  pendant  minutes,  (lurnir  de 
duxelles  le  fond  de  caisses  ov,alûS  en  papier,  huilées  et  séchées  ; 
mettre  une  caille  dans  chaque  et  linîr  de  les  cuire  en  les  glaçant 
avec  demi-glace  de  gibier  au  fumet  de  cailles.  I.ainc  de  truffe 
dessus  en  servant. 
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<jasserolc  (en).  —  Procéder  selon  le  mode  décrit  aux  autres 
gibiers. 

Cerises  (aux).  —  Les(trousser  en  entrée  et  les  cuire  au  beurre 
en  casserole.  Déglacer  d’un  lilet  de  cognac  et  de  jus  de  citron, 
ajouter  un  peu  de  fumet  de  gibier  riclie,  et  cerise.s  griotes  dé¬ 
noyautées  par  caille.  Servir  aussitôt. 


Coîng-s  (aux).  —  Deux  jours  à  l’avance,  enfermer  les  cailles 
dans  une  terrine  avec  un  peu  de  cognac  et  des  pelures  de  coings. 
Au  moment  de  les  mettre  en  cuisson,  retirer  les  pelures,  ajouter 
un  bon  morceau  de  beurre,  fermer  la  terrine  etluter  le  couvercle. 
Cuire  pendant  Sü  minutes  et  servir  tel  que,  avec  gelée  de  coings 
à  part. 


Dîiupliiiioisc  (à  la).  —  Envelopper  les  cailles  d’une  feuille  de 
vigne  beurrée  et  d’une  mince  barde  de  lard  ;  les  embrociter  et  les 
rôtir  pendant  10  minutes.  Apprêter  d’autre  part  une  quantité  rela¬ 
tive  de  purée  de  pois  frais  à  la  lai  lue,  bien  assaisonnée,  et  la  ré¬ 
duire  assez  serrée.  Tapisser  un  plat  creux  de  tranches  de  jambon 
maigre  cru,  et  très  minces  ;  verser  la  purée  dedans,  égaliser  la 


surface  et  dresser  les  cailles  des.sus  en 


les  y  incrustant  à  moitié. 


Passer  au  four  pendant  10  minutes  et  servir  aussitôt. 


<ireeque  (à  la).  ■ —  Les  cailles  cuites  à  la  casserole  et  dressées 
en  limltale  sur  un  lit  de  riz  à  la  grecque.  Déglacer  la  casserole  au 
fumet  de  gibier,  et  verser  sur  les  cailles  sans  dégraisser. 


Julie  (à  la).  —  Fendues  sans  être  séparées,  aplaties  légèrement 
et  assaisonnées,  arrosées  de  beurre  fondu  et  saupoudrées  de 
tniflé  finement  bâchée.  Les  envelopper  cluicune  dans  un  morceau 
de  crépine,  arroser  de  nouveau  do  beurre  fondu,  saupoudz’cr  de 
chapelure  line,  et  griller  doucement.  Dresser  et  humecter  la  sur¬ 
face  de  quelques  gouttes  de  verjus. 


Jiidic  (à  la  .  —  Les  cailles  braisées,  dressées  sur  laitue  braisée 
avec  un  rognon  de  .coq  de  chaque  côté  et  une  lame  de  truffe 
dessus.  Saucer  d’une  demi-glace  au  fumet  de  cailles. 


Liiciilliis  (à  la).  —  Partager  en  deux  de  belles  truffes  cuites  au 
madère,  les  parer  dessous  pour  aplomb  et  creuser  l’intérieur. 
Farcir  les  cailles  désossées  avec  une  line  farce  gratin  de  gibier, 
additionnée  de  la  pulpe  retirée  des  truffes,  un  petit  verre  de  line- 
cliampagrie  ilambée  et  jaunes  d’œufs.  Les  former  en  boules  et  les 
emballer  dans  dé  petits  carrés  de  mousseline.  Ficeler  assez  serré 
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pour  obtenir  une  forme  bien  ronde  et  pocher  pendant  20  minutes 
dans  un  excellent  fonds.  En  les  sortant,  les  resserrer  dans  la 
mousseline  ;  laisser  refroidir  pendant  10  minutes,  puis  déballer 
et  dis[>oser  une  Ccaille  dans  chaque  demi -truffe.  Les  ranger  dans 
une  plaque  et  les  glacer  au  four  avec  demi-glace  au  fumet  de 
cailles.  Dresser  sur  plat  saucé,  et  envoyer  le  reste  de  la  sauce  à  part. 

iiiiitt'  (à  la),  —  Les  ouvrir  par  le  dos,  aplatir  légèrement  et 
les  traiter  comme  les  «  Pigeonneaux  à  la  Minute.  » 

-\i(l  (au).  —  Désosser  les  cailles,  puis  les  farcir,  les  rouler  en 
boules  comme  les  «Cailles  «  Lucullus  et  les  pocher  de  môme.  Les 
dresser  chacune  sur  un  large  fond  d’artichaut  étuvé  au  beurre  ; 
les  glacer  à  la  demi-glace  à  l’essence  de  cailles  et  rapporter  la  télé 
à  chacune.  Entourer  de  petites  i)uenelles  de  gibier  en  forme  d’œuf 
et  masquer  les  fonds  d’artichauts  de  purée  de  marrons  en  vermi¬ 
celle  poussée  au  cornet  pour  imiter  les  nids. 

(à  la).  —  Choisir  de  belles  pommes  de  reinette,  les 
couper  horizontalement  aux  deux  tiers  de  la  hauteur  et  du  côté  de 
la  fleur  et  les  vider  avec  une  cuillère  à  racines  de  façon  à  obtenir 
des  caisses.  Uacconrcir  la  caille,  si  besoin  est,  du  eûté  du  crou¬ 
pion,  introduire  une  noix  de  beutTe  dans  chacune,  les  raidir  au 
l)eurre  et  en  placer  une  dans  chaque  caisse  de  pomme.  Arroser  de 
quelques  gouttes  d’eau-de-vie  de  cidre,  rapporter  le  dessus  de  la 
pomme  creusé  aussi,  et  enfermer  dans  une  abaisse  de  pâte  à 
foncer,  tout  comme  le  douillon  normand.  Ranger  sur  plaque, 
dorer  et  cuire  30  minutes  a  bon  four.  Servir  en  les  sortant  du  four. 


Panier  (de).  —  .Apprêter  un  panier  en  pommes  (voir  chapi¬ 
tre  des  Légumes),  combler  la  cavité  avec  un  croûton  triangulaire 
et  tapisser  l’intérieur  de  crêpes  soudées  û  la  farce  crue.  Cuire 
les  cailles  en  casserole,  déglacer  d’un  tilel  de  cngnac  et  de  verjus, 
et  mouiller  d'essence  de  cailles.  Dresser  celles-ci  dans  le  panier, 
en  les  intercalant  de  quartiers  d’oranges  paré.s  à  cru  et  de  grains 
<le raisins  blancs  pelés.  Servir  l’essence  de  cailles  en  saucière  à 
part. 

Poli(s  iioi^s  à  la  liniiiainc' ^aux). —Cuire  las  cailles  au  beuiTe. 
En  même  temps,  faire  revenir  avec  oignon  nouveau,  haché  (in, 
23  grammes  de  jambon  cru  par  caille;  y  ajouter  des  petits  pois 
écossés  au  moment,  et  cuire  sans  inouillement  ;  la  chaleur  et  1  hu¬ 
midité  résorbées  par  le  jambon  suffisant  pour  la  cuisson.  Ils 
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doivenL  f5e  trouver  prêts  en  même  temps  iiue  les  cailles.  Servir 
cailles  et  petits  pois  .séparément  on  timbale  fermée.  Le  mélange 
est  fait  par  le  convive  lui-même. 

Uaiisiiis  (aux).  —  Cuire  les  cailles  au  beurre.  Déglacer  avec 
tilet  de  saulerne  et  de  verjus  ;  ajouter  un  peu  de  fumet  de  gibier 
corsé,  et  dresser  en  terrine  cbaude  avec  100  grammes  de  grains 
de  raisin  frais  pelés,  par  caille. 

IVîclicliCH  (à  la).  —  Les  choisir  fraîches  et  grasses:  retirer  le 
gésier;  assaisonner  intérieurement  de  sel  et  d’un  filet  de  cognac  ; 
farcir  d’un  morceau  de  truffe  crue  et  trousser  en  entrée.  Assai¬ 
sonner  de  sel,  ranger  assez  serrées  dans  un  sautoir.  Les  couvrir 
d’une  grosse  julienne  de  carottes,  oignons  et  céleri,  tombée  au 
beurre  (légumes  nouveaux  autant  que  possible).  Mouiller  juste  à 
couvert  avec  un  fonds  de  veau  très  riche,  gélatineux,  et  ambré. 
Couvrir  les  cailles,  les  faire  partir  en  ébullition  et  les  pocher  dou¬ 
cement  pendant  1:2  minutes.  Leur  ajouter  alors  une  Julienne  de 
truflês  (crues  si  c’est  possible  et  en  (|uantiLé  représentant  le  tiers  du 
total  des  légumes).  Pocher  2  minutes  encore  pour  finir  de  cuire 
les  cailles  et  les  truffes.  Dresser  les  cailles  en  timbale  ;  dégrais¬ 
ser  la  garniture  à  fond  et  la  verser  dessus.  On  sert  souvent  un  riz 
pilaw  à  part. 

Hi/.ot(o  (de).  —  Farcir  chaque  caille  avec  gros  comme  une  noix 
de  panne  pilée,  additionnée  de  môme  quantité  de  truffe  blanche, 
et  les  cuire  au  beurre  en  casserole.  Ajouter  leur  graisse  à  un 
rizotto  qui  sera  dressé  en  timbale,  en  ménageant  au  milieu  un 
creux  dans  lequel  sont  dressées  les  cailles.  Arroser  avec  le  dégla¬ 
çage  fait  au  fumet  de  gibier. 

l'îiiihale  (de)  Alexandra. —  (V,  au  cbap.  dùë  h'nln’fis  mixles,) 

Sous  la  Ceinirc.  —  Procédé  ancien  :  Les  farcir  de  farce  fine 
de  gibier  aux  trulfes  et  les  envelopper  d'une  feuille  de  vigne, 
d’une  barde  de  lard,  et  de  deux  papiers  beurrés.  Les  placer  dans 
Pâtre  d’une  cheminée  ou  d’une  prussienne,  et  recouvrir  de  cendres 
chaudes  et  de  bruises  allumées.  Au  bout  de  35  minutes,  retirer 
les  cailles  et  enlever  le  premier  papier  pour  les  servir. 

Prucédé  aciiiel  :  Farcir,  barder,  et  envelopper  cluique  caille  dans 
une  abaisse  de  pâte  à  foncer  qui  est  fermée  en  forme  de  pantin. 
Dorer,  rayer  et  cuire  à  bon  four  pendant  25  a  3U  minutes. 

Soiiwai’olT  (à  la).  —  l^rocéder  selon  la  méthode  type  indiquée 
à  l'article  «  Faisan.  » 
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Turque  (pilaw  (de)  ù  la).  —  Les  cailles  bridées  en  entrée,  co¬ 
lorées  au  beurre  et  cuites  dans  un  riz  pilaw  à  îa  greciiue  addi¬ 
tionné  du  quart  de  son  poids  de  chair  d’aubergines  cuite  et 
hachée.  Dresser  ce  riz  en  pyramide  sur  plat,  avec  les  cailles  ap¬ 
puyées  le  long  et  debout.  Cordon  de  fumet  de  cailles  autour. 


GRIVES  ET  MERLES 


Bonne  Foinine  (à  la).  —  Cuire  les  grives  au  beurre  avec 
30  grammes  de  lardons  par  pièce.  Mettre  eu  terrine  clunide  avec 
25  grammes  de  beurre  par  grive;  chaufTer  et  ajouter  des  croùtnns 
de  paiu  en  petits  dés  (10  gî'arnmes  par  grive)  sautés  au  beurre. 
Compléter  avec  le  déglaçage  fait  avec  un  filet  de  cognac;  couvrir 
et  servir  brûlant. 


Caisses  (en),  —  Procédé  décrit  aux  gibiers  ci-dessus. 

Casserole  (en).  —  Procédé  décrit  aux  gibiers  ci-dessus. 

Crofites  aux  Grîve.s.  —  Les  désosser,  assaisonner,  et  les 
garnir  chacune  d’une  noisette  de  farce,  d’un  dé  de  foie  gras  et  de 
trufle.  Les  reformer;  les  entourer  chacune  d'une  bande  de  [uipier 
beurré,  elles  ranger  en  sautoir  eu  les  serrant  l'une  à  côté  fie 
l’autre.  Arroser  de  bouue  graisse  de  réti,  et  faire  pocher  pendant 
10  à  12  minutes.  Laisser  refroidir  un  peu,  déballer  et  dn\s.ser 
chaque  grive  dans  un  croûton  ovale  en  pain  de  mie,  légèi-ement 
creusé,  coloré  au  beurre,  et  tartiné  de  farce.  Remettre  au  four 
pendant  7  à.S  minutes,  glacer  avec  une  demi-glace  au  fiiinel  de 
grives,  et  dresser  en  couronne.  —  Ménte  sauce  û  part. 

Crnfiii  (au).  —  Les  farcir  d’une  noisette  de  farce  gratin  et 
d'une  baie  de  genièvre,  et  les  raidir  vivement  au  heurre.  Étaler 
sur  un  plat  beurré  une  couche  de  farce  graliu  de  gibier  de  I  <‘en- 
timèlre  d’épahsseur.  Dresser  les  grives  de.ssus  eu  les  incrustant 
dans  la  farce.  Couvrir  d’une  sauce  diixellcs,  saupoudrer  .sobre¬ 
ment  de  chapelure  fine,  arroser  de  beurre  fondu,  et  faire  gratiner  à 
four  vif. 

Llé»-<‘oîse  (à  la).  —  Cuire  les  grives  au  beurre,  sur  le  four¬ 
neau  et  en  casserole  en  terre  non  couverte.  Quand  elles  sont 
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presque  cuites,  les  saupoudrer  de  baies  de  genévrier  hachées 
llnement,  y  ajouter  un  croûton  de  pain  rond  coloré  au  beurre  ; 
couvrir  et  servir  brûlant.  Cette  méthode  est  celle  qui  convient  te 
mieux  aux  grives,  surtout  quand  elles  sont  originaires  des  Ar* 
dennes. 


j\i«l  fau),  —  Procéder  comme  pour  les  Cailles. 

Panier  (de).  —  Procéder  comme  pour  les  Cailles. 

Pâté  chaud  (de)  à  la  Liégenise.  (Voir  aux  Enlrées 
mixtes,) 

Sons  la  Cendre.  —  Procéder  comme  pour  les  Cailles. 


- - 

ALOUETTE  OU  MAUVIETTE 


Le  terme  Alouette  désigne  l'oiseau  vivant,  le  chantre  des  sil¬ 
lons  :  quand  cet  oiseau  est  mort  et  qu’ii  arrive  à  la  cuisine  pour  y 
être  employé,  on  ne  le  désigne  plus,  ainsi  que  sur  les  menus,  que 
par  le  terme  de  Mauviette. 

itonne  Feiiiiiic  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  les  «  Grives  ». 

Caisses  (en).  —  (Voir  Cailles  en  caisses^  et  procéder  de  même.) 

Cerises  (en).  —  (Voir  chapitre  du  Froid.) 

Croûtes  (en).  —  Traiter  comme  les  «  Grives  ». 

Marianne  (à  la  Mère).  —  Émincer  des  pommes  de  reinette 
pelées  et  épépinées,  et  les  fondre  au  beurre  aux  trois  quarts  et  sans 
sucre.  Étaler  cette  purée  sur  un  plat,  en  couche  épaisse,  et  dresser 
dessus,  en  les  incrustant,  les  mauviettes  assaisonnées  et  raidies 
au  beurre  noisette.  Saupoudrer  de  mie  de  pain,  arroser  de  beurre 
fondu  et  faire  glacer  au  four  ou  à  la  salamandre,  juste  le  temps 
nécessaire  pour  terminer  la  cuisson  des  mauviettes. 

jUiniitc  (à  la).  —  Fendre  les  mauviettes  par  le  dos  sans  les 
séparer,  les  aplatir  légèrement  et  procéder  comme  pour  les  cailles. 

IVoriiiandc  (à  la).  —  Même  opération  que  celle  indiquée  aux 
cailles,  en  mettant  2  mauviettes  par  caisse  de  pomme. 
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.(Voir  aux 


l*àlé  cbatid  (il’)  à  la  Itoaiiccroiiiie.  - 

luû'/e.ï). 

PaysaiiiK*  (à  la).  —  Faire  revenir  au  beurre  et  en  mêiiie  lemi>5, 
1 2  mauvielles  avec  125  fïrammes  <le  lar J  en  iiés  blanchi,  et  l  feuille 
«le  laurier.  Singer  d’un  peu  de  farine,  la  cuire,  et  mouiller  aux 
trois  quarts  avec  de  Feau.  Assaisonner;  ajoulcr  oignons  glacés  au 
beurre  et.  petites  pommes  en  gousses  d’ail  légèrement  rissolées,  à 
raison  de  2  oignons  et  il  pommes  par  mauviette.  Terminer  la  cuis¬ 
son  rapidement;  réduire  la  sauce,  dresser  en  terrine  en  terre,  et  y 
faire  mijoter  les  mauviettes  et  garnitures  pendant  quelques  mi¬ 
nutes. 

Père  l*hiIi|>|>o  (Alouettes  du).  —  Aelloyer  U)  pommes  de  terre 
bien  régulières;  lever  dessus  un  couvercle  rond  que  l'on  amincit 
jusqu’à  demi-centimètre.  Creuser  la  pomme  de  terre  avec  une 
cuillère  à  racine,  de  façon  à  pouvoir  y  placer  une  alouette.  Ceci 
fait,  passer  au  beurre  10  alouettes  pour  les  raidir  avec  100  grammes 
de  lard  de  poitrine  en  dés,  sur  un  feu  pas  trop  vif.  .Mettez,  dan.^ 
chaque  pomme  de  terre,  une  alouette,  du  lard  et  de  la  graisse  de 
la  cuisson  ;  remettre  le  couvercle  de  pommes  de  terre  et  le  iixer 
d’un  tour  de  ficelle.  Emballer  ensuite  la  pomme  de  terre  dans  un 
papier  builé  et  cuire  sous  la  cendre  pendant  4(1  minutes  environ. 

Pièinonfaisc  (à  la).  —  Préparer  :  1°  une  timbale  en  ]>o!enta  ; 
2®  un  ri/.oîtü  un  peu  ferme;  0®  12  alouettes  sautées  avec  4  trutfes 
blanches  coupées  en  lames  épaisses.  —  Vider  la  timbale,  la  re¬ 
mettre  (huis  son  moule  beurré  et  cljapeluré,  etla  garnir  avecrizot, 
alouettes  et  Lrufïes,  par  couches  alternées.  Arroser  d’un  [leu  de 
fumet  de  gibier;  couvrir  la  timbale  avec  un  rond  de  polenta  et  h> 
souder  avec  de  la  farce  après  les  bords  de  la  Umbale.  Pocher  an 
four  pendant  une  demi-heure  ;  et  détnouler  sur  plat  saucé  «l'espa¬ 
gnole  au  fumet  de  gibier. 
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ORTOLANS 


l.’orlolaiî  se  suffit  à  lui-même  et  ne  devrait  être  dégu>té  que 
rôti,  l.es  éléments  qui  lui  sont  donnés  comme  auxiliaires,  tels 
que  le  foie  gras  et  la  trufi'e,  lui  sont  plul<H  nuisibles,  parce  qu’ils 


ne  I 

lui  enlèvent  la  subtilité  de  son  fumets  et  cette  atténuation  est  d’au¬ 
tant  plus  sensible  que  l’arôme  sut  g^uieris  de  ces  éléments  est  plus 
prononcé  lui-mèrne. 

C'est  alors  un  mets  classé  parmi  les  grands  mets,  parce  que  son 
prix  est  élevé  ;  mais  ce  n’est  point  un  mets  de  véritable  gastronome. 
C’est  donc  simplement  à  litre  de  renseignement  que  sont  exposées 
les  recettes  ci-dessous. 

XoTA.  —  A  notre  avis,  i'orlolan  ne  devi-ait  Jnniais  êlre  désossé. 


Caisses  (en).  —  Farcir  les  ortolans  d'une  noix  de  foie  gras  ;  les 
emballer  en  mousseline  et  les  pocher  pendant  Î5  à  d  minutes  dans 
un  fonds  très  corsé.  —  Les  déballer,  et  les  dresser  chacun  dans 
une  petite  caisse,  garnie  au  fond  d’un  fin  salpicon  de  foie  gras  et 
truffes,  et  glacer  au  fumet  de  gibier  réduit. 

<Jue!«5<ches  (aux).  —  Ceci  est  le  meilleur  apprêt  qui  convienne 
aux  ortolans  quand  ils  ne  sont  pas  rôtis.  —  Partager  en  deux  de 
très  grosses  questclies  ;  retirer  le  noyau,  mettre  une  noisette  de 
beurre  dans  la  cavité  de  chacune,  et  les  pousser  au  four, rangées  sur 
plaque.  Quand  elles  sont  presque  cuites,  poser  sur  chaque  moitié 
de  prune  1  ortolan  mouillé,  enveloppé  d'une  feuille  de  vigne,  et  les 
passer  au  four  très  chaud  pendant  i  minutes.  Les  saler  en  les  sor¬ 
tant  du  four,  et  les  arroser  au  [tinceau  avec  du  verjus.  —  Ils  se 
servent  tels,  mais  la  prune  ne  se  mange  ]>as;  elle  est  simplement 
pour  servir  de  support  a  rortolaii. 


Suc  d’uiianas  (au).  —  (Voir  au  chapitre  des  /{ùlis.) 


BECS-FIGUES  ET  BÉGUI NETTES 


[tien  que  ces  oiseaux  soient  d’espèces  différentes,  leur  valeur 
culinaire  les  réserve  aux  mêmes  apprêts. 

Les  becs-fif/ucs  se  trouvent  surtout  dans  les  contrées  méridio¬ 
nales,  tandis  que  les  béijui/ielles  sont  originaires  des  pays  du 
Mord.  Il  en  est  consommé  beaucoup  en  Belgique. 
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Les  formules  ci-dessous  peuvent  donc  être  appliquées  iudift'ércm- 
meiit  aux  becs-figues  et  aux  béguinetles. 


I 
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Itoiiiie  roiiiiiio  (à  la}.  —  Compter  li  ou  i  de  ces  oiseaux  par 
personne,  et  procéder  comme  U  est  expliqué  à  l’article  «  Grives  à 
la  Bonne  Femme.  » 

Lîéjjsrooîse  (à  la).  — (Voir  flriocs.) 

l/olciila  (fila).  —  Préparer  une  excellente  pouleînle,  en  la  te¬ 
nant  de  la  consistance  d’une  purée  de  pommes  de  terre;  l’assai¬ 
sonner  de  fromage  râpé  et  de  beurre,  et  la  dresser  en  timbale.  — 
Sauter  vivement  les  oiseaux  au  beurre  et  les  ranger  sur  le  fond  de 
pouleinte.  —  Déglacer  le  plat  ^sans  le  dégraisser)  avec  i  tilet 
de  cognac  et  d’eau^  et  arroser  oiseaux  et  pouleinte  avec  ce  dé¬ 
glaçage. 

IVuuiciiiic  (fila).  —  Abaisser  delapouleiute,  tenue  très  ferme,  en 
bandes  de  5  centimètres  de  largeur.  Disposer  dessus  les  oiseaux 
colorés  vivement  au  beurre,  et  en  laissant  entre  chaque  uu  inter¬ 
valle  de  3  ceiilimètres.  .Mouiller,  couvi-ir  avec  bandes  de  mêmes 
dimensions;  souder,  marquer  les  divisions  avec  le  dos  d’un  cou¬ 
teau,  mouiller  légèrement  la  surface,  et  cuire  pendant  lü  mi¬ 
nutes  fi  four  moyen.  Détailler  en  sortant  du  four  et  servir  brû¬ 
lant. 


BÉCASSES  ET  BÉCASSINES 
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La  bécasse  serait  iucontesLablemeut  le  premier  des  gibiers  fi 
plumes  si  la  grouse  n’existait  pas.  .Mais  elle  a  du  moins  sur  cette 
dernière,  qui  ne  peut  être  estimée  fi  sa  valeur,  siuon  dans  les  ])uys 
qu’elle  liabiLe,  cet  avantage  que  son  fumet  est  moins  fugace  et 
qu'elle  peut  attendre  assez  iongtem)>s,  car  elle  n’acquierl  sa 
réelle  valeur  ({ue  quand  elle  est  faisandée,  mais  sans  excès. 


fîroiisso.  de  Carême.  —  La  bécasse  cuite  avec  filet  d’huile  et 
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tenue  saignante.  La  partager  dans  la  longueur  et  escalojier  chaijuc 
estomac  en  deux.  — Délayer,  dan.s  une  petite  sauteuse,  demi-cuil¬ 
lerée  à  café  de  moutarde  française  avec  lilet  de  jus  de  citron  ; 
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rouler  dedans  les  morceaux  de  bécasse  et  tenir  au  chaud.  — Hacher 
les  carcasses  et  intestins,  arroser  d'un  verre  de  fine-champagne 
flambée;  réduire,piiis  ajouter  1  cuillGrôe  de  fumet,  et  cuire  pendant 
5  minutes.  Passer  au  ciiinois  et  avec  pression  sur  les  morceaux  de 
bécasse,  et  vanner  pour  enrober  ceux-ci  de  ce  coulis.  Dresser  en 
timbale,  et  disposer  dessus  la  tète  de  bécasse,  apprêtée  à  cet  effet. 


Fiiic-cliaiiipag-iic  (à  la).  —  Cuire  la  bécasse  pendant  à 
12  minutes  et  la  diviser  en  (>  morceaux  :  les  cuisses,  les  ailes  et 
resLomac  partagé  en  deux  dans  la  longueur.  Dresser  ces  morceaux 
en  terrine  ronde  spéciale  :  cuisses  et  ailes  en  croix,  morceaux 
d'estomac  dessus  avec  la  tête  au  milieu,  et  couvrir  Tusteusile.  — 
Cgoutterla  graisse  de  la  casserole  où  a  cuit  la  bécasse,  et  dégla¬ 
cer  avec  un  verre  de  fîne-champagne  flambée.  Ajouter  les  intestius 
délayés  avec  le  coulis  résultant  do  la  carcasse  liachée  et  pressée, 
1  cuillerée  de  fumet,  filet  de  jus  de  cilron,  et  pointe  Je  cayenne. 
Le  loutchauifé  sans  ébullition  pour  être  versé  sur  les  morceaux  de 
bécasse. 

l'avart  (à  la).  —  S’apprête  comme  le  «  caneton  rouennais  souf¬ 
flé»,  eu  ayant  soin  d’ajouter  à  la  farce  les  intestins  de  la  bécasse. 
Dis]>oser  sur  la  bécasse  les  suprêmes  escalopes  avec  rangée  de 
lames  de  trutfcs  au  milieu.  Sauce  demi-glace  au  fumet  de  bécasse. 


Aloiissso  et  Mou ssseli lies.  —  S’apprêtent  comme  celles  indi¬ 
quées,  en  ajoutant  a  la  farce  les  intestins  et  le  foie  sautés  au 
beurre,  passés  au  tamis,  et  additionnés  de  même  poids  de  purée  de 


■  gras 


l*àté  ehaiid  (de).  —  Procéder  comme  pour  le  «  Pdté  chaud  de 
Faisan,»  en  additionnant  la  farce  gratin  des  intestins  de  bécasses 
et  de  lOff  grammes  de  foie  gras  à  la  livre  de  farce. 

lïîclio  (à  la).  —  S’apprête  comme  la  bécasse  à  la  tine-eliam  _ 
pagne,  à  cette  différence  que  :  1®  elle  est  dressée  sur  croûton  de 
pain  frit  farci  de  farce  à  gratin  de  gibier  ;  2®  la  sauce  est  liée  avec 
un  peu  de  purée  de  foie  gras  et  jiassée  au  chinois  pas  trop  lin, 
après  avoir  été  additionnée  de  25  grammes  de  beurre.  Tenir  cette 
sauce  bien  chaude,  relevée,  et  la  verser  sur  la  bécasse.  Le  décou¬ 
page  de  celle-ci  et  la  sauce  ne  se  font  qu’au  lier  nier  moment. 

Sautée  an  elininpa^î'ne.  —  Découpée  à  cru,  assaisonnée  et 
les  morceaux  vivement  raidis  au  beurre.  Couvrir  et  laisser  pocher 
pendant  5  minutes  en  conservant  les  morceaux  moelleux.  Dresser 
en  timbale  et  couvrir.  Faire  revenir  dans  le  môme  beurre  carcasse 
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et  intestins  liacliés,  déglacei’  sans  déj^raisser  avec  1  verre  de  chani- 
paf^ne  et  réduire  aux  trois  quarts.  Piler  les  os  avec  même  poids 
de  beurre,  passer  au  tamis  lin,  et  finir  la  purée  obtiuiue  avec  filet 
de  jus  de  citron  et  pointe  de  cayenne.  —  GliaiilVer  et  verser  sur 
les  morceaux  de  bécasse. 

Sautée  aux  'l'l■lllïes.  —  Même  procédé  que  ci-dessus  en  ajou¬ 
tant  50  j<rainmes  de  lames  de  trudés  avec  les  morceaux  de  bécasse. 
—  Dé^lacaf^e  au  madère  et  à  l'essence  de  truH'es. 

Salmis  (de).  —  Procédé  du  Salmis  de  Faisan.  l’arcir  les  croû¬ 
tons  avec  farce  gratin  additionnée  des  intestins  mis  en  purée. 

Soufflé  (de).  — (Voir  liécnui*  à  la  Faoart  ) 

Souwarolf  (à  la).  —  Selon  le  procédé  des  autres  ^jibiers  in¬ 
diqués  sous  ce  nom.  (Voir  FmsniK< 

Suprêmes  (de).  —  Les  dill'érentes  formules  des  suprêmes  de 
perdreau  convicunenl  à  ceux  de  bécasse. 

Tiiiil>ale  (de)  à  la  .\leüei'tiîeli.  —  iVoir  aux  Fninka 
mrxtfis.) 

Tiiiiliale  (de)  à  la  Neswelrode.  —  Voir  aux  Fatn'rs 
mie  les.) 


PLUVIERS  ET  VANNEAUX 


H  y  a  deux  sortes  de  pluviers  :  le  pluvier  doré  et  le  pluvier 
d’eau;  mais  le  premier  est  à  préférer,  Pluvîc'rs  et  vanneaux  sont 
considérés  comme  gibiers  maigres. 

Modes  de  traitement. 

Aux  CuAMCiGNOiNS,  üN  .M AXCUONS, l’Üha.xu!;,  f.n  Salmîs,  Rôtis,  etc. 


CANARDS  SAUVAGES 

[ISaufjes  de  rivière.,  /'i/cLv,  Sarri'llcs.,  Maiyreitsc.) 


Ces  gibiers  ne  se  servent  que  rôtis  ou  en  salmis,  maLs  ils  (toiir- 
raient  (sauf  la  macreuse)  recevoir  la  plupart  des  apprêts  du  canelou 
ro  11  en  nais. 


X 


ENTRÉES  MIXTES 


Observation.  —  Les  Entrées  mixtes  comportent  les  Croustades 
diverses,  Pâtés  chauds,  Timbales,  Tourtes  et  Yol-au-Vent.  L’an¬ 
cienne  cuisine  classait  également  dans  cette  série  les  Casseroles 
au  riz,  qui  n’étaient  en  somme  qu’une  forme  de  Timbale,  et  dont 
la  cuisine  moderne  a  complètement  délaissé  l'usage. 

Les  CromtadeSy  qui  sont  également  tombées  en  désuétude,  sont 
cependant  à  indiquer,  comme  une  variété  et  une  ressource  en 
certaines  occasions.  Elles  se  font  en  pain  de  mie,  et  de  formes  di¬ 
verses,  soit  rondes,  ovales  ou  carrées,  et  s’historient  selon  le  goût, 
en  ayant  soin  de  ménager  dessus  une  légère  cavité  pour  le  dres¬ 
sage  de  la  garniture.  .\près  avoir  fait  frire  la  pièce,  la  cavité  est 
masquée  d’une  légère  couche  de  farce  qui  est  pochée  à  l’entrée  du 
four,  et  dont  le  but  est  de  former  un  isolant  entre  la  croûte  et  la 
sauce  de  la  garniture. 

Les  garnitures  usuelles  des  Croustades  sont  des  Emincés  de 
Volaille  ou  de  gibier,  ou  salmis  divers. 

La  caractéristique  du  Pahî  chaud  est  que  la  cuisson  de  sa  gar¬ 
niture  se  fait  en  même  temps  ijue  colle  de  la  pâle  d’enveloppe,  et 
qu’il  s’accompagne  d’une  courte  sauce  au  fumet  de  l'élément  prin¬ 
cipal  de  la  garniture,  avec,  (tarfois,  un  entourage  supplémentaire 
de  champignons  et  de  trutfes. 

Les  Timbales  s’interprètent  diversement,  et  c’est  là  l’une  de  ces 
erreurs  qu’a  consacrées  l’usage,  de  désigner  sous  une  dénomina- 
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tion  identique  des  préparations  qui  se  dilTérencient  d’une  façon 
très  sensible. 

C’esL  ainsi  que,  sous  un  même  nom  générique,  elles  sont  repré¬ 
sentées  :  ou  par  une  croûte  cuite  a  blanc,  dans  laquelle  on  dresse 
la  garniture;  ou  par  une  chemise  de  farce  qui  coiilienl  la  garni¬ 
ture,  laquelle  est  recouverte  d’une  couche  de  même  farce,  et  le 
tout  est  poché  au  bain-marie.  D’autres  fois,  la  tiinljale  est  foncée 
■de  macaroni  blanchi  légèrement,  qui  est  dressé  en  spirale  dans  le 
moule  beurré;  ou  bien  d’olîves  dénoyautées,  farcies  et  pochées; 
ou  bien  de  détails  de  farce  pochée  en  plaque.  Dans  ces  divers  cas, 
celle  première  enveloppe  est  tapissée  d’une  couche  de  farce  crue 
qui  a  pour  but  de  relier  rélémeiit  adopté  et  d’assurer  la  solidité 
de  la  timbale.  L’intérieur  est  ensuite  garni  ;  et  la  timbale,  recou¬ 
verte  d’une  couche  de  farce  est  également  pochée  au  bain-marie. 

Enfin,  on  désigne  également  par  ce  nom  les  piaqjarations  dre.s- 
sées  en  ustensiles  spéciaux  en  argent,  en  porcelaine,  ou  en  terre 
imitant  la  forme  des  croûtes  de  timbales. 


L’apprêt  des  Tourtes  et  des  Vo!-au-]''ent ^  qui  ressort  du  travail 
de  la  pâtisserie,  est  trop  connu  pour  qu’il  soit  utile  d’en  faire  la 
description.  Les  mêmes  garnitures  sont  applicables  aux  unes  ot 
aux  autres,  mais  l’osage  de  la  Tourte  a  été  presque  généralement 
abandonné  pour  celui  du  Vol-au-vent. 

Sont  également  désignées  sous  le  nom  de  Tourtes,  difi'érentcs 
préparations,  surtout  locales,  qui  consistent  en  deux  abaisses 
soudées  l’une  sur  l’autre,  cerclées  d’une  bande  de  feuilletage,  et 
renfermant  une  garniture  dont  les  élénients  sont  cuits  ou  ont  subi 
un  commencement  de  cuisson;  à  moins  que  ces  éléments  soient 
de  petit  volume,  et  que  leur  cuisson  puisse  coïncider  exactement 
avec  celui  des  abaisses  de  pâte. 


SÉRIE  DES  PÂTÉS  CHAUDS 


VIoiiolles  à  la  lî<*aiic<‘ronn<*  (Pâté  cliaud  d’).  —  I.es 
alouettes  étant  désossées,  les  farcir  d’une  noix  de  gratin  de  gibier 
additionné  de  trufies  hachées.  Les  ranger  eu  sautoir  beurré  et  les 
passer  an  four  pendant  7  à  8  minutes.  Foncer  en  pâte  fine  un  moule 
à  pâté  cannelé,  et  le  garnir  avec  les  mauviettes  drc.ssées  par 
lits  en  les  alternant  de  couches  de  farce  gratin.  Terminer  par  une 
couche  de  farce  ;  disposer  sur  celle-ci  une  pincée  de  laurier  piil- 
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vérisé,  et  fermer  avec  une  abaisse  de  pâte.  Cuire  à  bon  four  moyen 
pendant -45  minutes. 

Démouler  le  pâté  sens  dessus  dessous  en  le  sortant  du  four;  et 

lever  le  fond  en  le  cernant  avec  la  pointe  d’un  couteau.  Diviser 

ce  fond  en  dents  de  lonp,  et  les  ranger  à  la  base  du  pâté.  Couvrir 

la  farce  mise  à  nu  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  salmis  tirée 

des  carcasses,  et  envoyer  le  reste  de  la  sauce  âpart. 

■ 

Caiicfoii  (Pâté  chaud  de).  — {Voir  chapitre  des  Entrées  de 
Volaille,) 

I 

Coulibîae  (ou  Pâté  chaud  de  Saumon  à  la  Russe).  —  Pour 
10  personnes  :  abaisser  en  rectangle  de  35  centimètres  de  long 
sur  de  large,  1  kih  de  pâte  à  brioche  commune  sans  sucre.  On 
aura  apprêté  d’autre  part  :  050  grammes  de  filets  de  saumon  rai¬ 
dis  au  beurre  ;  SOO  gi-ammes  de  hache  de  semoule;  2  œufs  durs 
hacfjés;  150  grammes  d’oignons  et  champignons  hachés,  passés 
an  beurre  ;  35  grammes  <le  vésiga  qui,  trempé  et  cuit,  donnera 
000  grammes,  —  Garnir  en  alternant  les  couches  de  saumon, 
kache,  vésiga,  oignons,  champignons  et  œufs;  fermer  l’abaisse  en 
pantin,  souder,  et  déposer  le  coulibiac  sur  une  plaque,  en  le  re¬ 
tournant  pour  que  la  soudure  se  trouve  dessous.  Laisser  fermen¬ 
ter  la  pâte  pendant  25  minutes,  puis  arroser  la  surface  de  beurre 
fondu,  saupoudrer  de  chapelure  fine,  et  pratiquer  une  ouver¬ 
ture  pour  récliappement  de  la  vapeur.  Temps  de  cuisson  â  bon 
fourmoyen  :  45  à  50  minutes.  —  Servir  en  sortant  du  four. 


Faisan  (Pâté  chaud  de).  —  En  moule  à  timbale  uni  foncé  en 
pâte  fine.  Garnir  de  couches  <!e  farce  à  gratin  de  gibier,  alternées 
de* couches  de  chair  de  faisan  rôti  et  tenu  saignant,  détaillée  en 
escalopes;  de  champignons  cuits  et  truffes  émincées.  Finir  par 
une  couche  de  farce  et  fermer  avec  une  abaisse  de  pâte.  Cuire  à 
four  moyen  pendant  -45  minutes. 

Procéder  pour  le  service  comme  il  est  indiqué  au  «  Pâté  chaud 
d’alouettes»  et  accompagner  d’une  sauce  salmis  tirée  de  la  car¬ 
casse  et  des  débris. 

FaîiSaii  à  la  Vos^îoiiiic  (Pâté  chaud  de).  —  En  moule  à  tim¬ 
bale  foncé  en  pâle  fine,  et  tapissé  de  nouilles  blanchies  liées  au 


beurre.  Garnir  le  milieu  d'un  émincé  de  faisan  additionné  de  cham¬ 
pignons  et  trufies,  lié  d’une  sauce  salmis  serrée.  Recouvrir  de 
nouilles,  fermer  avec  une  abaisse  de  pâte  et  cuire  à  bon  four 
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moyen  pendant  50  minutes.  Renverser  sur  plat,  et  entourer  de 
télés  de  champignons  grillées  emplies  de  sauce  salmis  serrée. 

Financière  (Pâté  chaud  à  la).  — En  moule  à  pâté  rond  cannelé 
foncé  en  pâte  fine.  Tapisser  rinlérietir  d’une  couche  de  godiveau 
Lrutfé,  de  2  centimètres  d’épaisseur,  et  garnir  le  centre  d’une  (inan- 
cière,  liée  d’une  sauce  madère  serrée.  Recouvrir  de  godiveau,  fer¬ 
mer  la  timbale  et  cuire  à  bon  four  pendant  50  minutes. 

Sauce  financière  à  part. 

iirives  à  la  LîèiÇ'C<>îsc  (Pâté  cliaud  de).  —  En  moule  à  pâté 
cannelé  ovale,  foncé  en  pâte  fine.  Procéder  comme  pour  le  «  Pâté 
d'alouettes  à  la  Beauceronne,»  en  additionnant  la  farce  des  grives 
de  quelques  baies  de  genièvre  écrasées.  —  A  part  :  sauce  salmis, 
tirée  des  carcasses. 

Lapereau  ehasseur  (Pâté  chaud  de).  —  En  moule  à  timbale 
foncé  en  pâte  ordinaire,  tapissé  intérieurement  d’une  farce  de  la¬ 
pereau  tirée  des  cuisses  et  des  épaules.  Dresser  le  long  de  la  farce 
les  filets  escalopés  et  raidis  au  beurre,  et  garnir  le  centre  d'un 
émincé  de  champignons  sautés  à  cru  et  liés  d’une  sauce  chasseur; 
additionnée  d’une  essence  de  lapereau  tirée  des  carcasses.  — 
Temps  de  cuisson  à  four  moyen  :  1  lieure  i  quart,  et  service  ordi¬ 
naire. 

Lièvre  ;i  la  Saîiit-Lsièplie  (^Pàlé  chaud  de).  —  Procéder 
comme  ci-dessus,  en  remplaçant  la  farce  de  lapereau  [lar  une 
farce  de  lièvre.  Dresser  le  long  de  la  farce  les  filets  escaloj)es, 
aplatis,  raidis  au  beurre,  et  roulés  dans  de  la  glace  de  gibier  dis¬ 
soute.  Garnir  le  centre  avec  des  cèpes  très  frai.s,  émincés  et  sauté.s 
comme  pour  bordelaise.  Couvrir  avec  quelques  cuillerées  de  saure 
salmis  au  vin  rouge  lii’ée  des  carcasses,  et  [‘(igerver  le  reste  de 
cette  sauce  pour  servir  à  [lart.  Recouvrir  de  hirce,  fermer  le  pété 
et  cuire  comme  ci-dessus. 


il  rancifniio  (Pâté  chaud  deb  —  Rôtir  les  pigeons 
en  les  tenant  vert-cuits,  et  les  ])artagcr  chacun  en  i  morceaux 
dont  la  peau  sera  enlevée.  l’oncer  un  moule  à  timbale  en  (•ale  fine 
et  le  garnir,  en  alternant,  de  couches  de  farce  gratin  ordinaire,  et  des 
membres  de  pigeon,  avec  champignons  cuits  et  Lrutles  émincés. 
Compléter  par  une  couche  de  farce,  ajouter  quehjues  Iragments 
de  thym  et  de  laurier,  fermer  avec  une  abaisse  de  pâle,  et  cuire  à 
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four  m 03  e 11  pendant  50  minutes.  Service  ordinaire  et  sauce  demi- 
glace  claire  à  part. 

IMg'Ooiisà  la  IV'M'is’ord  (Pàlé  chaud  de).  —  l.ever  les  filets 
des  pigeons  etles  tenir  en  réserve.  Avec  la  chair  des  cuisses,  plus 
celle  d'un  pigeon  entier  et  moitié  du  poids  obtenu  de  lard,  apprê¬ 
ter  une  farce  très  fine.  Aplatir  les  filets,  les  masquer  d'une  couche 
do  farce,  et  les  rouler  en  paupiettes  avec  une  IrulTe  en  olive  au 
milieu,  —  Foncer  en  pdte  fine  un  moule  à  pdlé  rond  et  le  garnir 
avec  le  reste  de  la  farce  et  les  [laupiettes  préparées.  Fermer  le 
pâté  et  cuire  à  four  moyen  pendant  1  heure  1  quart.  —  En  le  sor¬ 
tant  du  four,  le  renverser  sur  un  plat,  lever  le  fonds  comme  de 
coutume,  et  masquer  la  farce  mise  à  nu  avec  quelques  cuillerées 
de  sauce  Périgueux.  —  Même  sauce  à  part. 

Poulet  à  la  Cliàloiiiiaise  (Pâté  chaud  doj.  —  En  moule  à 
chariot  te  foncé  en  pète  fine,  et  tapissé  d’une  épaisse  couche  de 
farce  de  volaille  ordinaire  additionnée  de  champignons  liachés. 
Iiarnir  Pintérieur  d’un  poulet  on  fricassée  découpé  à  fond,  et  de 
crêtes  et  rognons.  (Celle  fricassée  froide.) 

Pecouvrir  d’une  mince  coiiclie  de  farce  ;  fermer  le  pdté  comme 
de  coutume,  elle  cuire  a  bon  four  moyen  |)endant  1  heure.  Dres¬ 
ser  comme  d’habitude  et  accompagner  d’un  velouté  à  Pessenco  de 
champignons. 

Uî.s  <rAg-ii«‘aii  a  la  Chevrièro (Pâté  chaud  de). —  En  moule 
à  timbale  grassement  beurré,  foncé  en  pâle  fine  roulée  en  cordons; 
ceux-ci  montés  en  spirales  le  long  des  parois  du  moule.  Tapisser 
d’uiie  couclie  de  godiveau  à  la  ciboulette,  et  garnir  Pintérieur 
d'un  ragoût  de  rts  d’agneau  et  champignons  lié  d’une  allemande 
serrée.  Terminer  le  pâté  comme  d’habitude,  et  cuire  à  four  moyen 
pendant  1  heure.  Renverser  sur  le  plat  en  sortant  du  four,  et 
entourer  d’une  couronne  de  beaux  ris  d'agneau  glacés. 

Soles  à  la  Dicppoîsc  (l’âté  cliaudde).  —  En  moule  ovale  foncé 
on  pâte  fine.  Garnir  par  couches  de  :  farce  de  merlan  à  la  crème, 
petites  paupiettes  de  soles  farcies,  huîtres  crues,  et  queues  de 
crevettes.  Finir  le  pâté  avec  farce  et  abaisse  de  pâte,  et  cuire  à 
four  moyen  pendant  1  heure.  —  Accompagner  d’une  sauce  Diep- 
poise. 
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SERIE  DES  TIMBALES 


Aloxaiulra  {Timbale  de  cai 


Foncer  la  timbale  en 


pâte  à  pâté,  et  tapisser  entièrement  rintérieiir  de  minces  bardes 


de  lard,  de  façon  à  former  un  isolant  entre  la  pâte  et  la  garniture. 
—  Farcir  les  cailles  d’un  morceau  de  foie  gras  cru,  et  les  raidir 
au  beurre.  Les  dresser  le  long  des  parois  de  la  timbale  en  les 
superposant,  garnir  le  milieu  de  petites  truffes  crues  pelées, 
ajouter  la  valeur  de  1  décilitre  d’excellent  fonds  au  madère  par 
4  cailles,  et  quelques  fragments  de  laurier.  —  Fermer  avec  une 
abaisse  de  pâte,  et  cuire  à  bon  four  moyen  pendant  environ 
1  heure  un  quart.  Servir  tel  que,  en  sortant  du  four,  et  observer 
que  la  croûte  Joue  simplement  le  rùle  de  timbale. 


Nota.  ^  Les  cailles  peuvent  être  remplacées  par  des  ortolans,  en  procédant 
(le  même  et  en  réiiuisant  le  temps  de  eiiissoii  ea  consétiuence, 

AÎSîicieiinc  (Timbale  de  foie  gras  à  1').  —  Apprêter  comme  de 
coulnme  une  croûte  a  blanc,  en  moule  â  pâté  chaud  historié. 
Tapisser  l’intérieur  d’une  couche  de  farce  gratin  additionnée  d’un 
quart  de  purée  de  foie  gras,  et  mettre  à  l'entrée  du  four  — 
Garnir  au  moment  d’un  ragoût  d'escalopes  de  foie  gras  poché  au 
madère,  truffes  et  champignons  en  lames,  et  rondelles  de  langue 
écarlate,  lié  à  lu  sauce  madère.  —  Disposer  dessus  un  décor  com¬ 
posé  d’un  gros  champignon  cannelé,  et  d'une  couronne  de  larges 
lames  de  Inities. 

Ainl>nssa(hM<-e  (Timbale  à  F).  —  Moule  à  cliarlotle  foncé 
d’anneaux  de  langue  écarlate  avec  rond  de  truffe  au  milieu,  et 
anneaux  de  truffes  avec  ronds  de  langue  écarlate,  alternes.  — 
Doubler  d’une  couche  de  farce  pour  former  rcnveîoppe.  —  fîartn- 
ture  :  150  gramme.sde  foies  de  volaille,  150  grammes  champignons 
crus,  100  grammes  ris  d’agneau,  100  grammes  Irulles  fraîches  en 
lames,  sautés  au  beurre;  et  :i()0  grammes  de  nouilles  au  Jus. 

Emplir  la  limbale  aux  (rois  quarts,  en  allernantics  nouilles  et 
éléments  précités;  saucer  d’une  madère  serrée  tomalee,  addi¬ 
tionnée  du  déglacage  de  la  casserole,  et  couvrir  d’une  abaisse  de 
farce  en  la  soudant  avec  du  blanc  d’œuf. 
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Temps  de  pochageau  bain-marie  :  l  heure.  —  Laisser  reposer 
la  timbale  quelques  minutes  avantde  la  démouler,  l’entourer  d'un 
cordon  de  même  sauce  employée  pour  la  garniture,  et  en  envoyer 
une  saucière  à  part. 


Badoîsc  (Timbale  de  ris  de  veau  à  la).  —  Croûte  en  pâte  à 
foncer  fine  cuite  à  blanc,  en  moule  à  pâté  rond  évasé.  Garnir  de 
nouilles  au  jambon  ;  disposer  dessus  une  couronne  d’escalopes 
de  ris  de  veau  braisés,  clievaiées,  et  garnir  le  centre  d'une  finan¬ 


cière. 


Itontoux  (Timbale  à  la).  —  Croûte  en  pûte  à  pâté,  cuite  à 
blanc.  —  Oa)'niture  :  Macaroni  poché,  lié  au  beurre,  parmesan 
râpé  et  purée  de  tomates;  ragoût  de  boudin  de  volaille  truffé 
escalopé,  crêtes,  rognons  et  truffes,  lié  d’une  demi-glace  forte¬ 
ment  tomatée.  —  Dresser  en  alternant  par  couches  macaroni  et 
ragoût. 


lîourlioniiaise  (Timbale  à  la).  —  Moule  uni,  beurré,  chemisé 
d’une  farce  de  volaille  ordinaire  additionnée  de  langue  écarlate 
hachée.  L'intérieur  garni  d’un  ragoût  d’escalopes  de  filets  de 
volaille,  crêtes  et  rognons,  champignons  et  trulfes,  lié  d’une 
sauce  allemande  un  jieu  serrée.  Recouvrir  de  farce,  poclier  au 
bain-marie,  et  dresser  avec  cordon  de  velouté  à  l'essence  de  cham¬ 
pignons  autour. 


Caiiiliaoorî's  (Timbale  de  foie  gras  à  la).  —  Moule  à  dôme 
beurré,  foncé  de  gros  macaroni  poché,  détaillé  en  anneaux  de 
1  demi-centimètre  d’épaisseur,  dont  la  cavité  est  garnie  de  purée 
de  truffes  bien  noire  liée  avec  un  peu  de  farce.  Tapisser  Tinté- 
rieur  d  une  couche  de  farce  additionnée  de  purée  de  trulfes.  — 
Garnilure  :  Réduire  de  moitié  ^  décilitres  de  béchamel  avec 
1  décilitre  d’essence  de  volaille  et  de  trulfes;  ajouter  250  gram¬ 


mes  de  macaroni  poché,  divisé  en  tronçons  de  0  centimètres  ;  et 
la  valeur  de  I  décilitre  de  purée  de  truffes  et  foie  gras  tirée  des 
parures.  —  Bien  assurer  la  liaison  du  tout.  Emplir  la  timbale  en 
alternant  les  couches  de  macaroni  d’escalopes  épaisses  de  foie 
gras  poché  au  madère,  et  de  lames  de  truffes.  Recouvrir  de  farce 
et  pocher  au  bain-marie.  ^  Dresser  avec  cordon  de  sauce  Péri- 
guenx  autour,  et  saucière  de  même  à  part. 


Coudé  (Timbale  de  ris  de  veau), 
moule  à  pâté  à  bords  bas  et  évasés. 


—  Croûte  à  blanc  cuite  en 
—  Le  fond  de  la  timbale 
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fçarni  de  champignons  émincés  à  cru  et  sautés  au  beurre.  Sur 
ceux-ci,  ranger  eu  couronne  des  escalopes  de  ris  de  veau  braisé, 
masquées  en  dôme,  d'un  côté,  de  farce  de  volaille  additionnée  de 
trulVes  et  cliatnpignons  hacliés,  et  pochées  au  moment.  Garnir  le 
milieu  d'un  émincé  de  trutl'es  à  la  sauce  madère,  et  servir  même 
sauce  à  part. 

(iussy  {Timbale  de  foie  gras  à  la).  —  Croûte  cuite  à  blanc  en 
moule  à  pâté  rond,  bas  et  évasé.  Garnir  le  fonds  d’une  couche  de 
farce,  tapisser  les  parois  de  même,  et  pocher  à  l’entrée  du  four. 
Garnir  d’escalopes  de  foie  gras,  parées  rondes  et  sautées  au 
beuri-e,  alternées  de  tranches  de  langue  écarlate  parées  de  même. 
Emplir  le  milieu  avec  garniture  de  trulï'es  et  olive.s,  rognons  et 
cliampignons,  liée  à  la  sauce  madère  et  dressée  en  pyramide,  et 
compléter  par  un  entourage  de  belles  crêtes  placées  entre  cette 
garniture  et  le  turban  d’escalopes.  —  Sauce  madère  à  part. 

Diane  (Timbale  de  perdreaux  à  la).  —  Moule  à  bords  bas, 
beurré  et  décoré  de  croissants  de  trutVes,  foncé  d’utu'  couche  de 
farce  de  perdreau  crue.  Pocher  cette  farce  à  rentrée  du  fuurpen- 
darit  queh[ues  minutes,  puis  doubler  la  couche  avec  delà  farce 
gratin  de  gibier,  et  garnir  l'intérieur  d’un  ragoût  de  petites  que¬ 
nelles  de  perdreau  liMiIfées,  champignons  et  lames  de  truffes,  lié 
d'une  sauce  madère  serrée.  Recouvrir  de  même  farce  etpoclier  au 
baiu-marie.  —  Démouler,  et  disposer  sur  la  timbale,  un  turban 
de  suprêmes  de  perdreau  sautés  au  moment.  Entourer  d'un  cor¬ 
don  de  sauce  Diane,  et  même  sauce  à  part. 

Nota.  —  Par  le  même  procéda,  cette  timbale  se  fait  aussi  avec  bécasse 
ou  bécassine  ;  mais  on  doit  avoir  soin  de  spécifier  sur  les  menus  le  genre  de 
üiicr  employé. 


I  r 
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4ii*îin;il<li  (Timbalede  Soles  à  la.)  (Voir  chapitre  des  /^o(.v.vo/i.v.) 

.Iloltoriiich  (Timbale  de  Bécasse  à  la),  —  Bécasses  ftHies  vert- 
cuites.  Les  filets  levés  dressés  on  timbale  en  les  alternant  avec  des 
escalopes  de  foie  gras  frais  sautées  au  moment.  —  Ihler  le  reste 
des  bécasses  ;  allonger  avec  essence  de  triilles.et  passer  au  tamis 
d’abord,  puis  à  Tétamine  ensuite.  Mettre  à  point  avec  jus  de  ci¬ 
tron,  tiiie-cliampague  et  beurre,  et  verser  sur  les  filets  de  bécasse. 

.Milanaise  (à  la).  —  En  croûte  cuite  à  blanc.  --  Garniture; 
1*  Macaroni  dit  «  aiguillettes  »,  poché,  lié  au  beurre,  parmesan  et 
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gruyère  râpés,  et  purée  de  tomates:  2^*  Financière  fortement 
tomatée  finie  à  la  glace  de  viande. 

Dressaffe:  Tapisser  la  croûte  avec  le  macaroni  lié,  verser  la  gar¬ 
niture  au  centre,  recouvrir  de  macaroni,  et  décorer  la  surface  de 
lames  de  trufTes. 


Milanaiisc  à  rancîciiiH*  (Timbale).  —  Moule  à  charlotte  bourré 
décoré  en  pâte  à  nouille,  et  foncé  en  pâte  fine.  (îarnir  à  cru  avec  la 
garniture  indiquée  ci-dessus;  fermer  avec  une  abaisse  de  pâte,  et 
cuire  à  four  chaud  pendant  io  à  50  minutes.  —  Renverser  sur  plat  ; 
détacher  le  fond  de  la  timbale,  le  diviser  en  petits  triangles  et  les 
dresser  autour  du  pied.  Couvrir  la  garniture  mise  à  nu  avec  quel¬ 
ques  cuillerées  de  sauce  tomate  et  disposer  dessus  un  décor  com¬ 
biné  avec  quelques  éléments  de  la  garniture,  comme  :  cliampî- 
gnons,  crêtes,  truffes,  etc. 

Aliraheau  (Timbale  à  la).  —  Est  ainsi  dénommée  en  raison  de 
son  apprêt  spécial,  et  peut  être  garnie,  indifTéremment,  d’un  salmis 
de  pigeons  ou  de  caneton,  ou  d’une  garniture  de  ris  d’agneau  à 
blanc 

l*ro('jklé:  Moule  à  charlotte  grassement  beurré,  foncé  avec  olives 
dénoyautées,  farcies,  pochées,  refroidies,  bien  épongées,  et  en 
superposant  Tune  sur  l’autre  les  rangées  d'olives.  Tapisser  Tinté- 
rieur  d’une  couche  de  farce  (celle  ci  adoptée  selon  le  genre  de  la 
garniture)  ;  emplir  le  vide  avec  cette  garniture  liée  d’une  sauce 
serrée  :  recouvrir  d’une  couche  de  farce  et  [meher  au  bain-marie, 
—  Dresser  avec  cordon  de  la  môme  sauce  employée  pour  la  gar¬ 
niture,  autour  de  la  timbale- 

Montesquiou  (Timbale  do  foie  gras  ù  la).  —  Pocher  sur  feuille 
de  papier  beurré,  poser  sur  plaque  une  abaisse  de  farce  de  volaille 
de  1  demi-centimètre  d’épaisseur,  mouillée  au  blanc  d’œuf  et  se¬ 
mée  de  truffe  baebée.  Étant  froide,  la  diviser  en  rondelles  delà  gran¬ 
deur  d'une  pièce  de  5  francs  et,  avec  ces  détails,  foncer  un  moule  à 
charlotte  bien  beurré.  Tapisser  l'inlérieur  d’une  épaisseur  de 
1  centimètre  de  farce  de  volaille  tenue  ferme  et  additionnée  d’un 
quart  de  purée  dé  foie  gras.  Garnir  l'intérieur  de  foie  gras  en  es¬ 
calopes  et  lames  de  truffes,  liées  d’une  sauce  madère  serrée. 
Fermer  avec  une  abaisse  de  farce  et  pocher  au  !>;iin-marie  pen¬ 
dant  50  minutes  environ.  Renverser  sur  plat  et  entourer  la  base  : 
l"  d’un  cordon  de  sauce  madère;  â'*  de  rectangles  de  foie  gras 
sautés  au  beurre  au  moment.  —  Sauce  madère  à  part. 
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N'apolilaiiio  (Timbale  de  Filets  de  Glievreuil  èi  la}.  —  Les  lilels 
a|)))rêlés  en  grenadins,  leiuis  'i't  heures  à  Tavance  dans  une  mari¬ 
nade  au  vin  blanc  chaud.  Les  braiser  avec  la  marinade  et  fonds 
de  volaille,  et  les  glacer  avec  ce  fonds  réduit.  —  Cuire  au  con¬ 
sommé  blanc  du  macaroni  déjà  légèrement  blanchi,  régouLter  à 
fond  el  le  lier  avec  glace  de  gibier,  fonds  des  grenadins  réduit, 
parmesan  râpé,  beurre  frais,  el  [jurée  de  tomates.  Dresser  ce  ma¬ 
caroni  en  croûte  de  timbale,  forme  basse,  cuite  à  blanc  ;  dis¬ 
poser  les  grenadins  on  couronne  dessus,  et  les  lustrer  avec  leur 
fonds.  (Gréât.  :  /lélouis.) 

A«‘ssolro<l«‘  (Timbale  à  la).  —  Peut,  sans  que  le  procédé  d'ajj- 
prét  soit  modifié,  comporter  comme  élément  principal  :  faisan, 
[jerdreau,  bécasse,  bécassine  ou  gelinotte.  Le  gibier  employé  doit, 
bien  entendu,  être  indiqué  sur  le  menu. 

E-j^emple  :  «  Timbale  de  Gelinolles  à  la  Nesselrode  ». 

Procédé  :  Le  gibier,  quel  qu’il  soit,  est  poêlé  et  tenu  vert-cuit. 
Lever  et  réserver  les  filets  ;  désosse)'  le  reste  et  piler  les  chairs  ob- 
teniie^avec  le  quart  de  leur  poids  de  foie  gras  cru.  Pas.ser  au 
tamis, ^t  ajouter  même  poids  de  farce  de  gibier  à  la  panade.  — 
Ajouter  au  fonds  de  poèlage  la,  ou  les  carcasses  hachées,  mouiller 
d’un  verre  de  champagne,  laisser  cuire  pendant  quelques  minutes, 
et  pocher  dans  ce  fonds  IbO  grammes  de  trufïes  en  olives  (pour 
une  limbale  ordinaire). 

Foncer  le  moule  en  pâle  fine,  chemiser  !e  fond  elles  [jarois  avec 
la  farce  apprêtée,  et  dresser  le  long  de  cette  farce  les  fdets  de  gi¬ 
bier  détaillés  en  escalopes.  Garnir  le  centre  avec  les  trulles,  et 
couvrir  celles-ci  de  quelques  cuillerées  d'espagnole  corsée,  réduite 
avec  une  partie  du  fumet.  Fermer  la  timbale  avec  une  abaisse  de 
pâte  el  cuire  à  bon  four  moyen  pendant  trois  quarts  d’heure.  —  Ren¬ 
verser  sur  plat;  entourer  d’un  cordon  de  demi-glace  additionnée 
du  reste  du  fumet,  et  envoyer  à  part  une  saucière  de  la  même. 

Or.sny  Timbale  de  Poulet  à  la  d’).  —  Le  poulet  découpé  à  fond, 
sauté  au  beurre  avec  cluunpignon.s,  fonds  d’artichiuils  et  trulTes 
en  quartiers,  crus.  Dresser  en  croûte  de  forme  basse,  cuite  à 
blanr  ;  déglacer  le  sautoir  au  viu  blanc,  réduire,  ajouter  I  cuil¬ 
lerée  de  sauce  allemande,  pointe  de  paprika,  50  grammes  de 
beurre  fin  et  verser  sur  le  poulet. 

l'ai'irfieiiiK*  {Timbale  à  la).  —  Croûte  cuite  à  blanc  en  moule  à 
pâté  rond.  Garnir  par  couches  alternées  de  :  1®  gros  macaroni 
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poché  lié  à  la  crème,  fini  au  beurre  d’écrevisses  et  l*ien  relevé  ! 
2“  de  queues  d'écrevisses  liées  d'une  sauce  béchamel  au  beurre 
d’écrevisses;  de  truiles  et  champignons  émincés  à  cru  et  sau¬ 
tées  au  beurre.  Terminer  par  une  couche  de  queues  d’écrevisses  et 
1  décor  composé  de  larges  lames  de  truiles. 

Présidente  (Timbale  de  Filets  de  Soles  à  la).  — (Voir  au  cha¬ 
pitre  du  Poisson  :  Vol-au-Vent  tle  filet  de  soles  à  la  Pi'ésidente.) 

Prince  OriolT  (Timbale  du).  —  1“  l'’oncer  en  paiinefiucts  (appa¬ 
reil  sans  sucre)  un  moule  uni,  large  et  bas,  grassement  beurré,  en 
ayant  soin  de  les  souder  Fun  à  l’autre  avec  de  la  dorure,  et  de 
laisser  dépasser  les  bords  de  quelques  centimètres;  2®  hacher  sé¬ 
parément  :  25(.)  grammes  de  blanc  de  volaille,  200  grammes  cham¬ 
pignons  cuits,  3üü  grammes  de  langue  écarlate,  et  lier  chacun  de 
ces  éléments  avec  quelques  cuillerées  de  velouté  très  réduit; 
3“  cuire  au  consommé  blanc  201)  grammes  de  grosse  semoule,  en 
la  tenant  un  peu  consistante.  —  Garnir  la  timbale,  en  alternant 
ces  divers  éléments,  en  arrosant  chaque  couche  de  quelques  cuil¬ 
lerées  de  crème  très  épaisse,  et  en  séparant  chaque  coucin  .par  un 
pannoquet  qui  est  soudé  à  ceux  de  renveîü|>pe  de  la  Liinbale  avec 
un  peu  de  dorure.  Couvrir  en  dernier  lieu  avec  un  pannequel,  dorer 
lu  surface,  et  rabattre  dessus  les  extrémités  des  autres  pannequets. 
Placer  sur  une  tourtière  et  cuire  à  four  doux  pendant  45  minutes, 
—  Üenverser  la  timbale  sur  plat  au  moment  de  servir,  et  la  mas¬ 
quer  d’une  béchamel  réduite  au  fumet  de  champignons,  addi¬ 
tionnée  finalement  d’une  noix  de  glace  blonde  et  de  beurre  fin. 
d’après  Puuzou.) 

lUs  tra^iieaii  (Timbale  de).  —  Croûte  à  blanc  cuite  en  moule 
de  forme  basse.  Garnir  le  fond  d’une  épaisseur  de  2  centinièlres 
de  godiveau  à  la  crème  trufïé  ;  tapisser  les  parois  du  même  et  po¬ 
cher  à  l’entrée  du  four.  —  Garnir  d’un  ragoût  de  ris  d’agneau 
braisés  à  blanc,  rondelles  de  langue  écarlate,  lames  Je  truiles  et 
champignons  ;  lié  d’un  velouté  serré  à  l'essence  de  champignons. 
Dresser  dessus  une  couronne  de  petites  quenelles  à  la  cuillère,  en 
farce  de  veau  à  la  crème  ;  napper  celles-ci  de  velouté  et  servir  à 
pari  une  saucière  du  môme, 

Talleyraiitl  (Timbale  à  la).  —  Pocher  du  macaroni  moyen  en  le 
tenant  un  peu  ferme  ;  l’égoutter,  l’éiionger  et  le  détailler  en  bû~ 
tounelsde  4  centimètres  de  longueur.  Garnir  le  fond  d’un  moule  à 
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dôme  bien  beurré  d’un  morceau  de  macaroni  conservé  entier  et 
coucher  dessus,  à  la  pocliO;,  un  cordon  de  farce  bien  liée  à  l’œuf. 
Disposer  sur  celle-ci  une  rangée  de  bâtonnets  de  macaroni  en  les 
serrant  bien  Tun  contre  l’autre  et  les  fixer  par  un  cordon  de  farce. 
Itecommencei'  une  nouvelle  rangée  de  bâtonnets  et  ainsi  de  suite. 
La  timbale  étant  foncée,  tapisser  l’intérieur  d'une  couche  de  farce 
et  la  lisser  avec  précaution  en  l’ humectant  de  blanc  d’œuf,  flarnir 
l’intérieur  de  macaroni  apprêté  comme  il  est  dit  à  la  «  garniture  à 
la  Talleyrand  »,  en  le  dressant  par  couches  alternées  de  filets  de 
volaille  escalopes,  légèrement  nappés  de  sauce  suprême,  et  d’esca¬ 
lopes  de  langue  écarlate,  l'ejuner  la  timbale  avec  une  couclie  de 
farce,  et  la  pocher  au  bain-marie  et,  au  four,  pendant  une  bonne 
heure.  Démouler  sur  tampon  en  pain  frit  tie  5  centim.  de  hauteur 
et  d’un  diamètre  un  peu  inférieur  à  celui  du  moule.  Ce  tampon 
doit  être  masqué  de  farce  tout  autour,  et  entouré  do  bâtonnets  de 
macaroni  comme  ceux  de  la  timbale,  lesquels  sont  incrustés  dans 

L'.  ^ 

la  farce  <ie  façon  que,  la  timbale  étant  dressée  sur  ce  tampon,  ligure 
exactement  une  ruche.  Placer  au  sommet  uii  ]>eau  champignon 
cannelé,  et  entourer  la  base  d’un  cordon  de  sauce  suprême.  — 
Sauce  suprême  à  part. 
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SÉRIE  DES  TOURTES  ET  VOL-AU-VENT 


Iléiictlîctino  (à  la).  —  Ciarnilure  de  brandade  de  morue  à  la 
crème,  avec  semis  de  trufîes  liacliées. 

flardiiial  (à  la).  —  Garnitures  de  quenelles  de  merlan  àlacuil- 
lère,  truH'ées;  escalopes  de  langouste;  petits  champignons  can- 

m 

nelüs  et  lames  de  trulïes.  Sauce  béchamel  finie  au  beurre  de  corail. 
^  Dresser  et  compléter  par  un  décor  composé  de  champignons  et 
lames  de  tnitTes  dentelées. 


Financière  (à  la).  —  Garniture  ordinaire  de  ce  nom  (voir  frfir- 
nilureft)  et  entourage  d'écrevisses  troussées, 

Frascati  {à  la).  —  (larniture  (le  pointes  d’asperges  liées  an 
beurre,  additionnées  de  minces  escalopes  de  blanc  de  volaille, 
champignons  et  trulï'es  émincés.  Compléter  par  un  bottillon  de 
pointes  d’asperges, dressé  debout  au  milieu  delà  garniture,  et  en¬ 
touré  de  larges  lames  de  IrulVes. 


.'Il  a  ri  ni  ère  {à  la).  —  éiarniture  :  quenelles  moyennes  de  poisson 
moulées  à  la  cuillère,  paiipietles  de  (ilels  de  soles  pochées,  huîtres 
et  moules  ébarbées,  queues  de  crevettes.  Sauce  à  la  marinière. 
Entourer  d’écrevisses  troussées. 


iVcîsIcs  (à  la).  —  Garniture  :  escalopes  do  ris  de  veau,  quenelles 
de  godiveau,  crêtes  et  rognons,  champignons  et  lames  de  irnlTes 
à  la  sauce  allemande.  Compléter  par  une  couronne  d’escalopes  de 
ris  de  veau  on  de  ris  d'agneau  glacés. 


Ilcgrencc  (à  la).  —  Garniture  :  grammes  de  rélémenl prin¬ 

cipal,  .soit  escalopes  de  volaille,  de  ris  de  veau,  ris  d’agneau  ou 
cervelle  :  crêtes  et  rognons  ;  IrufVes  et  olives  ;  petits  champignons 
cannelés,  et  quenelles  mousselines  décorées.  Sauce  allemande  à 
l'essence  do  IrufVes. 


Ris  ci  A  ^iieaii  Suubîse  (de).  —  Blanchir  et  rafraîchir  10  ris 
d’agneau.  —  Garnir  le  fond  d'une  sauteuse  épaisse,  grassement 
beurrée,  avec  V  gros  oignons  d’Espagne,  émincés,  Idanchîs  et 
assaisonnés  de  sel  et  poivre.  Ranger  les  ris  dessus  ;  couvrir  do 
bardes  de  lard,  mouiller  de  trèstteu  de  fonds  blanc,  et  laisser  cuire 
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le  loiiL  etisemble.  "  Égoutter  les  ris  et  leur  ajoLiLeriiO  grammes  de 
lames  <le  trulïes  et  quelques  petites  tètes  de  champiguons.  — 
Passer  les  oignons  à  l'étamine  ;  lier  la  purée  avee  un  peu  de  bé¬ 
chamel  crémée  et  saucer  les  ris  avec  cette  sauce.  Dresser  encroûte 
de  vol-au-vent. 

XuTA.  —  Dn  peut  ajouter  aux  oignons,  soit  du  paprika,  soit  du  currie.  on 
obtient  ainsi  deux  nouvelles  et  excellentes  préparations, 

Sriioiiiiîsc*  (à  la).  —  Garniture  :  petites  quenelles  de  lin  liacliis 
de  porc,  pochées  à  l’entrée  du  four  avec  un  peu  d'eau,  et  mijolées 
pendant  10  minutes  en  sauce  espagnole  claire  avec  un  abomlanl 
émincé  de  champignons. 

'J'oiiloiisaiiio  (il  la).  —  Garniture  :  âaO  grammes  d'élément 
principal  (escalopes  de  volaille,  de  ris  de  veau  ou  de  cervelle)  : 
quenelles,  crêtes  et  rognons,  cbampignons  et  lames  de  Inities. 
Sauce  allemande  à  ressence  de  champignons.  Entourage  d'écre¬ 
visses  troussées. 


FORMULES  DE  BASE 


Aspics. 


La  première  condition  à  observer  dans  la  préparation  d’un 
Aspic  est  d’avoir  une  gelée  succulente,  limpide  et  collée  juste  à 
point.  —  Les  moules  employés  pour  ce  genre  de  plat  froid  sont 
toujours  des  moules  à  douille  centrale.  Les  moules  à  bordures 
conviennent  également  très  bien  pour  cela. 

Le  montage  d’un  Aspic  se  fait  en  disposant  d’abord  le  décor  du 
fond  sur  une  mince  couche  de  gelée  légèrement  solidifiée;, 
le  moule  doit  être  décoré  sur  les  parois,  puis  citemhé,  c’est- 
à-dire  masqué  intérieurement  d’une  couche  de  gelée  mince, 
en  le  roulant  sur  glace.  Dans  un  cas  comme  dans  l’autre,  celte 
couche  de  gelée  doit  laisser  transparaître  nettement  les  éléments 
du  décor.  Ces  éléments  sont  ordinairement  :  truffe,  blanc- 
d'œuf  poché  en  pain,  cornichons,  pluclies  diverses,  corail  de  ho¬ 
mard,  langue  écarlate,  etc.,  et  ils  sont  adaptés  selon  la  nature  de 
la  substance  principale  de  l’aspic.  Le  décor,  étant  disposé,  doit  être- 
fixé  avec  quelques  gouttes  de  gelée  fondue,  afin  que  les  détails  ne- 
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soient  [tas  dérangés,  puis  il  est  recouvert  de  gelée  sur  laquelle 
sont  dressés,  selon  !a  façon  qu’indique  leur  genre,  les  éléments  de 
l’aspic.  Si  ceux-ci  comportent  des  escalopes  diverses,  rectangles 
de  foie  gras,  etc.,  et  que  îa  grandeur  du  moule  oblige  à  faire 
plusieurs  rangs,  ceux-ci  doivent  être  superposés.  —  L’aspic 
se  termine  toujours  par  une  couche  de  gelée,  et  se  monte  autant 
que  possible,  à  la  glace,  mais  sans  aucun  emploi  de  sel  dans  le 
sanglage. 

Le  démoulage  se  fait  en  trempant  le  moule  à  l’eau  chaude,  et  en 


le  renversant  sur  serviette  pliée,  tampon  de  pain  ou  de  riz  historié, 
bloc  de  glace  taillé,  etc.  Entourer  de  gelée  détaillée  en  losanges, 


carrés,  etc.,  ou 


Chaud-froids. 


Les  éléments  destinés  à  être  enrol)és  de  sauce  chaud- L'oid  sont 
généralement  détaillés,  mais  on  traite  de  meme  par  la  sauce 
chaud-froid  des  pièces  entières.  Seulement,  ces  [lièces  sont  dési¬ 
gnées  par  une  dénomination  spéciale. 

Si  le  cliaud-froid  est  composé  de  morceaux,  ceux-ci  sont  Irem- 
i)és  dans  la  sauce,  et  rangés  sur  grille  pour  l'cfroidissemenl.  Ils 
sont  ensuite  décorés,  lustrés  à  la  gelée  fondue,  et  parés  liiiale- 
inent.  S’il  s’agit  d’une  pièce  entière,  celle-ci  est  glacée  d'un  trait, 
avec  la  sauce  froide,  mais  non  prise;  puis  décorée  et  lustrée  de 
niéine. 

Le  dressage  des  chaud-froids  de  détail  se  fait  généralement 
sur  tampon,  ou  en  bordure,  sur  tam[ion  également.  Celui  des 
[lièces  entières  se  fait  sur  fond  de  ]>laL  ou  en  coupe,  selon  les 
cas,  —  qui  est  incrustée  en  bloc  de  glace  taillée.  —  Les  volailles 
et  gilders  pour  chaud-froids  doivent  être  détaillés  en  morceaux 
réguliers,  et  débarrassés  do  la  pcait,  I.es  pilons  et  ailerons  ne 
sont  pas  utilisés,  et  peuvent  être  réservés  pour  autre  enqdoi. 

Selon  les  cas,  les  éléments  auxiliaires  des  Chaud-froids  de  dé¬ 
tails  .sont  :  les  cliampignons,  lesquels  se  naïqieul  de  sauee,  les 
crêtes  et  les  trulles. 


Mousses. 


La  composition  des  Mousses  froides  comporte  générali'menl 
comme  proportions  :  I  litre  de  purée  de  rélémcnt  piineipat  ;  â  dé- 
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cilitres  et  demi  do  gelée  fondue,  4  décilitres  de  velouté,  et  i  dé¬ 
cilitres  de  crème  brute  qui,  fouettée,  représente  8  décilitres. 
—  Ces  proportionspeuvent  se  trouver  sujettes  à  de  légères  modi¬ 
fications,  selon  la  nature  de  rélément  employé,  de  même  que, 
dans  certains  cas,  on  peut  n’employer  que  la  gelée  ou  le 
velouté.  L’opération  consiste  à  additionner  d’abord  la  purée 
initiale  de  la  gelée  et  de  la  sauce,  ou  de  l’un  ou  l’autre,  en  tra%'ail- 
iant  légèrement  sur  glace,  et  de  compléter  avec  la  crème  fouettée. 
Observer  que  l’assaisonnement  doit  être  réglé  avec  soin. 

Les  Mousses  se  moulent,  ou  en  petites  cassolettes,  ou  en  tim¬ 
bales  en  argent  spéciales  dont  le  fond  est  nappé  de  gelée,  et  dont 
les  parois  sont  masquées  de  papier  blanc  montant  de  deux 
centimètres  au-dessus  des  lourds,  de  façon  à  ce  que  l’appareil 
figure  une  espèce  de  sou  filé.  Ces  Mousses  sont  mises  à  prendre 
au  frais  ou  bien  en  cave  sanglée.  Ne  pas  omettre  d’enlever 
le  papier,  au  moment  de  servir,  en  le  détachant  de  la  Mousse 
avec  la  lame  d’un  couteau  trempée  à  l'eau  tiède,  et  en  le  tirant 
doucement. 

On  peut  aussi  dresser  les  Mousses,  principalement  celles  de  gi¬ 
bier,  dans  Tun  de  ces  ustensiles  en  argent  on  en  cristal  adopté 
par  les  services  modernes.  Dans  ce  cas,  le  décor  est  appliqué  di¬ 
rectement  sur  la  Mousse  qui  est  lustrée  à  la  gelée,  et  entourée  des 
Suprêmes  glacés.  Enfin  le  mode  qui  était  usité  généralement  au¬ 
trefois,  et  qui  l’est  encore  aujourd’hui  par  beaucoup,  consiste  à 
mouler  les  Mousses  en  moules  unis  ou  historiés  chemisés  de  gelée 
bien  claire  et  décorés  avec  des  éléments  en  rapport  avec  l’appareil 
de  la  Mousse  en  traitement. 

Mousselines  froides. 


Les  -Mousselines  froides  se  moulent  en  moules  ovoïdes,  ou 
autres  de  ce  genre,  cliemisés  de  gelée  bien  claire.  L’intérieur 
des  Mousselines  froides  est  toujours  fourré  d’un  salpicon 
composé  avec  de  l’élément  de  l’appareil  (soit  :  volaille,  gibier, 
foie  gras,  etc.)  et  de  trulTes.  Ces  Mousselines  peuvent  aussi, 
en  certaines  occasions,  être  chaud-frai lées  d’une  façon  ou  de 
l’autre,  selon  la  nature  de  l'appareil.  Dans  ce  cas,  elles  sont  fa¬ 
çonnées  en  moules  non  cliemisés  de  gelée,  et  mises  à  l'ufi’ermir  au 
frais  ou  au  rafraîchîssoir.  On  les  dresse  alors  en  ustensiles  en 
argent  ou  en  cristal,  sur  une  couche  de  gelée  légèrement  soli- 
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diliée,  et  recouvertes  d’un  manteau  de  gelée.  Ces  .Mousselines 
■clmud-froilées  sont,  bien  entendu,  décorées  avant  d'être  dressées 
dans  l’ustensile. 

Pains  froids. 

Dans  l’ancienne  cuisine,  les  Pains  froids  n’étaient  autre  chose 
qu’un  appareil  de  farce  poché,  refroidi,  et  mis  en  suite  en  belle- 
vue,  ou  décoré  et  lustré  à  la  gelée.  La  cuisine  moderne  a  aban¬ 
donné  ce  procédé  et  en  a  fait  des  préparations  d’une  grande 
tinesse,  dont  la  composition  est  certainement  plus  lourde  que  celle 
des  Mousses,  mais  beaucoup  plus  légère  que  celle  des  Pains  usités 
autrefois. 

L’appareil  initial  des  Pains  quels  qu'ils  soient  se  compose  ainsi  : 
1"  Un  fumet  riche  tiré  de  l’élément  principal  du  Pain,  qui  est  ré¬ 
duit  i^resque  à  consistance  de  glace,  et  monté  avec  jaunes  et 
beurre  comme  une  hollandaise  ;  2'"  Quand  cel  appareil  n’esL  plus 
qu’à  peine  tiède,  on  y  ajoute  un  peu  de  gélatine  dissoute  passée 
au  linge;  la  purée  de  l’élément  en  traitemenl,  et  la  même  quan¬ 
tité  de  crème  fouettée;  3“  Cet  appareil  est  enfin  additionné  :  ou  de 
fines  escalopes  tirées  de  Uotijet  traité  et  doublées  d’une  lame  de 
truffe,  ou  bien  simplemeut  des  chairs  et  de  truffes  coupées  en  dés. 

L’aitpareil  ainsi  apprêté  est  versé  dans  nu  moule  cliemisé  de 
gelée  à  l'avance,  et  mis  à  prendre  au  frais  ou  au  rafraîchissoir.  Au 
moment  de  servir,  le  moule  est  vivement  trempé  à  l'eau  tiède,  et 
renversé  sur  tampon  bas  en  riz  ou  en  semoule  ;  ou  bien  sur  une 
couche  de  gelée  prise  au  fond  du  plat.  Entourer  le  Pain  de  croû¬ 
tons  de  gelée,  taillés  d’une  forme  ou  d’une  autre,  mais  coupés  net¬ 
tement  et  correctement. 

Nota.  —  Cette  rcniarr(ii';  sur  la  correction  des  diSlails  de  croiilonnage  s’ap¬ 
plique  à  toute  !a  partie  du  Kroid. 


FROID 


POISSONS  ET  CRUSTACÉS 


CAIU»K 

Asiiîc  de  Laîlaiiccs  (Jo).  —  Moule  à  douille  liistoi'ié  chemisé 
de  gelée  blancîie  de  poisson  et  décoré  avec  pluches  de  cerfeuil, 
câpres»  et  détails  de  cornicîions.  Dresser  les  laîLances  pochées  au 
vin  blanc,  refroidies  sous  presse  légère  et  escalopées  dans  !e 
moule,  eu  les  allernanl  de  couches  de  gelée,  ou  les  dresser  en¬ 
tières  et  debout,  le  long  des  parois. 

CRABE 
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—  Cuit  à  l’eau  salée  et  refroidi. 


Retirer  les 


chairs  des  pattes  et  des  pinces  ;  détacher  le  plastron  de  la  cara¬ 
pace,  extraire  les  chairs  et  réserver  les  parties  crémeuses.  Monter 
celte  crème  comme  une  mayonnaise,  avec  moutarde  anglaise, 
pointe  de  cayenne,  huile,  vinaigre,  et  y  mélanger  la  totalité  des 


chairs  bien  effilées  à  la  fourclieüe.  Avec  cet  appareil  emplir  la  co- 
quilîi'  concave,  placée  sur  serviette  pliée  et  soutenue  de  chaque 
côté  par  les  pinces  ;  lisser  la  surface  et  décorer  avec  persil,  jaunes 
et  blancs  d’œufs  durs  et  corail  de  homard  hachés. 


CREVETTES 

Ai^pic  «le  lli'cveUes.  —  Monter  l'aspic  en  alternant  : 
rangées  de  queues  décortiquées  et  couches  de  gelée  blanche. 
Avoir  soin  de  bien  fixer  chaque  rangée  de  queues  avec  de  la  gelée 
avant  de  couvrir  d'autre  gelée,  pour  éviter  leur  déplacement.  Aucun 
décor. 


Aloiisse  tic  brevettes.  —  On  doit  pour  cela  disposer  de  cre¬ 
vettes  crues.  Les  cuire  comme  pour  bisf|ue,  décortiquer,  ré¬ 
server  une  partie  des  queues  pour  le  décor,  et  piler  le  reste, 
ainsi  que  les  débris  obtenus,  avec  un  peu  de  beurre.  Passer 
au  tamis  fin,  et  additionner  la  purée  obtenue  d’un  quart  de  ve¬ 
louté  et  de  ^  décilitres  de  gelée  de  poisson  j>araOD  grammes  de  pu¬ 
rée.  Faire  donner  un  bouillon,  puis  passer  de  nouveau  àl’étamine, 
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ajouter  ^  décilitres  et  demi  de  crème  fouettée  et  couler  eu  moule 
chemisé  de  gelée  à  Tavance  et  décoré  avec  les  queues  réservées. 


]':c  RE  VISSES 


.Mousse  (d’).  —  Pour  10  personnes  :  30  écrevisses  moyennes 
cuites  comme  pour  bisque.  Décortiquer  les  queues  et  les  réserver. 
Piler  débris  et  carapaces,  avec  un  peu  de  beurre,  1  décilitre  et  demi 
de  velouté  de  poisson,  1  décilitre  de  gelée,  etâo  grammes  de  beurre 
rouge.  Passer  à  Tétamine,  travailler  l'appareil  sur  glace,  et  ajouter 
3  décilitres  et  demi  de  crème  crue  fouettée.  Verser  en  moule  à 
timbale  foncé  d’un  papier  blanc  dépassant  les  bords  de  4  centimè¬ 
tres  et  faire  prendre  en  cave.  Décorer  la  mousse  avec  les  queues 
réservées,  dresser  la  timbale  dans  un  autre  ustensile  plus  grand, 
et  entourer  de  glace  pour  servir. 


Mousse  (d’)  Cardinal.  —  Apprêt  de  l'appareil  comme  ci- 

dessus,  en  portant  le  nombre  des  écrevisses  à  40.  Foncer  un 

moule  chemisé  à  la  gelée  l>]anclie  avec  les  queues  fendues,  en  les 

■ 

collant  avec  de  la  gelée  mi-prise.  Emplir  le  moule  avec  l'appareil 
tenu  d’un  beau  rouge,  et  additionné  de  lames  de  trulVes.  Dresser 
sur  un  tampon  et  entourer  de  gelée  blanche  hachée. 


HOMARD 


Aspic  (de'.  —  Moule  décoré  avec  feuilles  de  cerfeuil,  <;ûpres, 
corail  et  blanc  d’œul.  Monter  les  escalopes,  en  les  intercalant 
de  lames  de  trufles  et  en  les  superposant.  Faire  ]>rendre 
entre  chaque  rangée  une  légère  couche  de  gelée,  laquelle  doit, 
autant  que  possible,  être  absolument  blanche  (non  colorée  . 

Carnot  {à  la).  —  Les  escalopes  plaquées  d’une  lame  de  trufle 
et  nappées  à  la  gelée  blanche.  .Apprêter  nue  bordure  d  appareil 
à  Pain  de  homard,  et  faire  [trendre  en  cave.  Démouler  sur  plat  ; 
ranger  dessus,  en  couronne,  les  escalopes  glacées,  et  entourer 
de  croûtons  de  gelée.  Sauce  Russe  à  part.  i Créât.  :  //.  CdUui,] 

Cùlcdettcs  (de)  Ark:iiifrt'‘l.  —  Saîpicon  par  parties  egaies  de 
chair  de  homard  en  dés  et  de  caviar,  lié  avec  quantité  équivalenli* 
de  mousse  de  homard  froide.  Mouler  en  moules  à  côtelettes  liuilés 
et  faire  prendre.  Démouler,  et  napper  ensuite  avec  sauce  chaud- 
froid  de  poisson  au  beurre  de  homard  ;  décorer  chaque  côtelette 
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d’une  large  lame  de  truffe  cannelée,  et  lustrer  à  la  gelée. 
Dresser  en  turban,  et  servir  une  salade  russe  à  part. 

Mousse  (de).  — '  Le  homard  cuit  avec  mirepoix  bordelaise, 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  et  un  verre  de  cognac  llarabé.  Refroidir 
dans  la  cuisson,  et  traiter  l’apprêt  de  l’appareil  comme  il  est  expli¬ 
qué  aux  «  formules  initiales  ».  Couler  en  moule  chemisé  de  gelée 
blanche  et  décoré  de  larges  lames  de  truffes.  Faire  prendre  au 
frais  ou  en  cave. 

P 

Pain  (de).  —  Au  fumet  réduit  et  monté  comme  il  est  expliqué 
à  l’article  «  Pains  froids  »>,  ajouter  les  débris  et  parties  crémeuses 
de  2  homards  cuits  comme  pour  «  Mousse  »,  ainsi  que  la  chair  des 
queues  et  truffes  coupées  en  dés.  Verser  l'appareil  en  moule  che¬ 
misé,  décoré,  et.  faire  prendre. 

Sauces  «lî verses.  —  Le  homard  cuit  au  court-l)ouillon  et 
froid  est  partagé  en  deux.  Les  pinces  sont  décortiquées  pour  la 
facilité  du  service,  et  la  pièce  est  entourée  de  persil  frisé  bien  vert 
et  accompagnée  d’une  sauce  :  Mayonnaise,  Rémoulade,  Tartare, 
Vincent,  etc.  Un  entourage  de  demi-œufs  durs  est  facultatif. 


LANGOUSTE 


Aspic  (de).  —  Procéder  comme  il  est  indiqué  pour  le  Homard, 

Uotelettes  (de).  —  Procéder  comme  il  est  indiqué  pour  le 
Homard. 

Pain  (de).  —  Procéder  comme  il  est  indi([ué  pour  le  Homard. 

Parisienne  (à  la).  —  Les  méthodes  qui  concernent  l’apprêt 
delà  Langouste  à  la  Parisienne  et  à  la  Russe  sont  contradictoires, 
bien  que  les  deux  genres  soient  très  distincts.  Ce  qui  établit  net¬ 
tement  leur  différence,  c’est  que,  dans  la  méthode  «  à  la  Pari¬ 
sienne  »,  les  escalopes  sont  simplement  glacées  à  la  gelée;  tandis 
que,  dans  celle  «  à  la  Russe  »,  elles  sont  enrobées  de  mayonnaise 
collée,  ou  de  sauce  chaud-froid  de  poisson.  L’usage  de  la  mayon¬ 
naise  collée,  dont  nous  avons  indiqué  les  inconvénients  (voir 
Sauces  froîdas),  tend  à  disparaître  pour  être  remplacé  par  la  sauce 
Chaud-froid,  qui  donne  d’excellents  résultats. 

Opérai  ion  :  La  langouste  étant  fixée  sur  une  planchette,  avec 
la  queue  étendue,  est  cuite  aii  court-bouillon  et  refroidie. 

L’extraction  de  la  queue  peut  se  faire  de  2  façons  :  soit  en  déla- 
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chant  la  membrane  <!u  dessous,  soit  en  pratiquant  sur  le  dessus 
delà  langouste  ileux  incisions  espacées  de  i  centimètres,  allant  de 
la  tête  à  la  queue.  Par  cette  ouverture  qui  se  fait  avec  de  gros 
ciseaux,  la  queue  se  retire  facilement  et  le  dressage  des  escalopes 
est,  par  la  suite,  beaucoup  plus  facile.  Diviser  la  queue  en  esca¬ 
lopes  régulières,  et  les  décorer  chacune  d’une  lame  de  truffe  unie 
ou  cannelée,  fixée  à  la  gelée  mi-prise.  Lustrer  ensuite  ces  esca¬ 
lopes  à  plusieurs  reprises  avec  de  la  gelée  fondue  et  froide. 

Retirer  du  colfre  les  chairs  et  parties  crémeuses.  Couper  les 
unes  en  dés  et  passer  les  autres  au  tamis,  pour  les  ajouter  ù  une 
salade  de  légumes  liée  à  la  mayonnaise  légèi'emenl  collée.  Dresser 
cette  salade  en  forme  de  pyramide  dans  des  fonds  d’artîcliauts, 
poser  un  point  de  truffe  sur  cliaque,  et  lustrer  à  la  gelée. 

l'ixer  la  carapace  préalabletnent  bourrée  de  feuilles  de  sa¬ 
lade  sur  un  tampon  en  coin,  de  façon  à  lui  donner  une  pose 
oblique,  et  ranger  dessus  les  escalopes  glacées,  en  les  tixanl  avec 
un  point  de  beurre,  si  la  langouste  a  été  vidée  par  dessous.  Border 
d'un  léger  cordon  de  gelée  iiacliée,  et  entourer  avec  les  fonds  d'ar¬ 
tichauts  garnis,  alternés  de  quartiers  d’œufs  durs,  ou  d'œufs  en 
tonnelets  garnis, 

Dusse  (à  la).  —  Procéder  comme  ci-dessus  pour  cuire  et  vider 
la  langouste,  et  glacer  les  escalopes  à  la  mayonnaise  collée  ou  à  la 
sauce  chaud-froid  addllionnéo  des  parties  crémeuses  de  la  lan¬ 
gouste.  Décorer  chaque  escalope  d’un  point  de  corail  et  de  ileux 
feuilles  de  cerfeuil,  et  lustrer  à  la  gelée. 

Apprêter  d’autre  part  une  salade  russe  (sans  viande),  y  ajouter 
les  chairs  retirées  de  la  carcasse,  et  la  ber  à  la  mayonnai.se  collée. 
La  mouler  eu  moules  à  darioles  chemisés  de  gelée  et  décorés  trime 
lame  de  Irull'e  au  fond.  Apprêter  également  autant  de  demi-a*ufs 
durs  lient  le  jaune  sera  remplacé  |*ar  du  caviar,  tpi’il  y  a  de 
timbales. 

Dresser  la  langouste  comme  il  est  cxitüqué  ci-dessus,  et  I  tui- 
tOLirer  avec  les  timbales  de  salade  russe  et  demi-œufs  garnis  de 
caviar,  eu  les  alternant. 


I iiisKii^'ATiox,  — .  Pour  fes  môtfio<tcs  à  la  Ncv'i.  à  ta  Moi^covile,  à  ta  Sibé¬ 
rienne,  eic.,  il  n'y  a  pas  à  pruprcnient  parier  île  règles  [U'écises.  Ces  tliver^ 
procêifêîii  relèvent  <Jirecteinenl  «le  cetiii  à  la  lîitsse  et  ils  ne  s’en  dillérencient 
>|uc  par  le  retnpIacemeaJ  des  lîti diales  de  s.alade  jiar  des  banpielles  de  con- 
cotnbre  ou  de  betterave,  dans  lcsi|ii(>lles  la  salade  c.sl  dressée;  île  uièine  tjue 
le  caviar  peut  être  dressé  dans  île  tontes  petites  caisses  [lUssêes.  En  somme, 
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les  éléments  restent  les  mêmes,  et  il  n'y  a  que  la  façon  de  les  disposeï'  (jui 
peut  motiver  un  cliangeinent  de  dénomination. 


ROUGETS 

Mousse  {de},  —  Procéder  selon  le  mode  indiiiué  aux  formules 
initiales  et  avoir  soin  de  ne  pas  vider  les  rougets. 

Orientale  (à P). —  Les  rougets  revenusdes  deux  côtés àriuiile- 
très  chaude,  avec  oignon  haché  [5  grammes  par  rouget).  Ajouter 
alors  pointe  d’ail  broyée,  tomates  pressées,  dépouillées  et  concas¬ 
sées  (dO  grammes  par  picco),  vin  blanc  (très  peu),  safran  et  assai-  , 
sonncment.  Couvi-irel  pocher  doucement  pendant  loà  minutes 
'Débarrasser  en  terrine,  couvrir  d’un  papier,  et  servir  glacé. 


SAUMOA 


XOTA.  —  Le  Saumon  froid  s'accoinpagne  de  toutes  sauces  froides  ainsi  cpie 
de  Salades  de  légumes.  Servi  à  l’anglaise,  il  est  toujours  accompagné  d’une 
salade  de  concombres. 


Uoteleites  (de).  —  S’apprêtent  comme  celles  de  homard,  ou 
de  cette  façon  :  les  tailler  sur  un  filet  de  saumon  et  les  pocher 
doucement,  en  plat  beurré,  avec  vin  blanc  et  jusdecitron.  Refroidir 
sous  presse  légère,  parer,  et  cliaud-froiter.  Dresser  le  long  d'une 
salade  liée  dressée  en  pyramide,  cl  envoyer  à,  part  une  sauce 
mayonnaise. 


Darne*  (de)  à  la  lUeyaIr,  —  Darne  de6à  7  centimètres  d'épais¬ 
seur,  pochée,  refroidie,  et  dépouillée.  Emplir  le  vide  d’un  appa- 
:reil  à  Mousse  de  saumon,  en  le  faisant  surgir  en  dôme,  et  napper 
.la  surface  de  cette  mousse  à  la  mavonnaise  collée.  Décorer  le 


itour  de  la  darne  au  beurre  de  .Montpellier  poussé  à  la  poche,  et 
(‘dresser  sur  fond  de  gelée  prise  sur  le  plat  de  service.  Compléter 
[le  décor  sur  la  mousse  par  une  fleur  de  lys  en  trulTe,  et  couronne 
iroyale  en  filets  d’anchois. 


I>ariie  de)  à  la  Parlsioiiiie.  —  Grosse  darne  parée  aux  deux 
Sexlrémités.  Retirer  la  peau  de  clutffue  côté,  en  traçant  un  rec- 
ttangle  et  masquer  la  surface  mise  à  nu  de  mayonnaise  collée. 
IBorder  d’un  cordon  de  beurre  de  Montpellier  poussé  à  la 
bdiduille  cannelée,  et  décorer  le  centre  a^'ec,  corail,  œufs  durs 
Jiachés,  pluches  de  cerfeuil,  etc.  Dresser  sur  tampon  bas,  et 
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entourer  de  fonds  d’arlicliauts  garnis  de  salade  liée, 
mayonnaise  à  part. 


Sauce 


hai'iio  (de)  à  la  lUgra.  —  Apprêter  la  darne  comme  ci-dessus. 


Entourer  d’une  garniture  de  :  petites  timbales  de  concombres, 
cannelés,  creusés,  blanc  bis,  marines  avec  buile  et  citron,  et  rem- 

I 

plies  de  mousse  d’écrevisses;  demi-œufs  durs  dentelés  remplis  de  i 
caviar  ;  tartelettes  de  salade  de  légumes  liée  avec,  sur  chaque  tarte- 
lelle,  une  coque  d’écrevisse  parée,  farcie  de  la  même  mousse.  Ces 
dilï'érenls  éléments  alternés  autour  de  la  darne. 


Aloiisso  (de).  —  S’apprête  selon  le  procédé  et  les  proportions 
décrits. 


.\loiiss<‘liiios  (de).  — ■  S’apprêtent  selon  le  procédé  et  les  pro¬ 


portions  décrits  dans  les  articles  précédents. 


SOLES 


Aspic  de  Filets  de  Soles.  —  Se  fait,  ou  avec  les  filets  farcis, 
pliés,  pochés,  et  parés  après  refroidissement,  puis  montés  en 
moule  selon  le  mode  ordinaire  ;  ou  en  paupiettes  garnies  au 
milieu  d’un  morceau  de  truffe,  détaillées  en  rondelles  de  1  centi¬ 
mètre  d’épaisseur,  montées  de  même  en  gelée  blanche. 

Hordiire  (de)  à  l’If alicniie.  —  M(jule  à  bordure  chemisé  de 
gelée,  garni  d'une  julienne  de  filets  de  soles  pochés,  de  inities  et 
de  poivrons  rouges,  et  fini  do  remplir  avec  de  la  gelée.  Dresser  sur 
léger  tampon  avec  salade  italienne  au  milieu.  — Sauce  mayon¬ 
naise  à  part. 

Calypso  (rilelsde).  —  Les  filets  aplatis,  roulés  autour  d’un 
morceau  de  bois  de  2  centimètres  de  diamètre,  sont  poebés  avec 


Filets  <le  Soles  Calypso 


jus  de  citron  et  fumet;  la  soudure  posée  dessous.  Lai.sserrefroidini 
et  défaire  les  filets,  chacun  formant  comme  une  bague;  placens 
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chaque  bague  dans  .une  pelîto  tomate  pelée,  vidée,  et  coupée  aux 
deux  tiers  de  la  hauteur.  Garnir  le  vide  avec  de  la  mousse  d'écre¬ 
visses  additionnée  de  queues  d’écrevisses  en  dés,  et  poser  dessus 
un  rond  de  laitance  pochée  et  froide,  levé  à  l’emporte-pièce,  et  sur¬ 
monté  d’une  queue  d’écrevisse  décortiquée.  Dresser  les  tomates  eu 
turban  avec  gelée  hachée  au  centre,  et  dents  de  loup  en  gelée  autour. 

Charlotte  (Filets  de).  —  Filets  pliés,  pochés,  refroidis,  parés, 
nappés  de  sauce  chaud-froid  rose,  et  décorés  avec  feuilles  de  cer¬ 
feuil  et  point  de  corail.  Les  dresser,  la  pointe  en  l’air,  le  long  d'une 
mousse  de  laitances  au  raifort,  moulée  en  moule  à  dùmc  étroit, 
chemisé  à  la  gelée  et  semé  de  corail  haché.  Croûtons  de  gelée  autour. 

Moscovite  (Filets  de).  —  l.es  filets  apprêtés  en  bagues  comme 
pour  Calypso.  Dresser  en  petites  timbales  basses  en  concombres, 
cannelées,  vidées,  blanchies  et  mari  nées.  Garnir  l’intérieur  des 
filets  de  caviar,  et  servir  une  «  sauce  à  la  russe  »  à  part. 

DoiiiiiioiS  Soles.  —  Gros  filets  de  soles  aplatis,  pochés, 
refroidissons  presse,  détaillés  en  rectangles  de  la  grandeur  d’un 
domino.  Chaud-froiler  à  blanc,  décorer  avec  pointes  de  trufi’es  et 
glacer  à  la  gelée.  Avec  les  parures  de  soles,  autant  de  caviar  et 
gelée  fortement  colorée,  apprêter  une  plaque  d’appareil  dont 
répaisseup  sera  de  1  demi-centimètre,  et  faire  prendre  sur  glace. 
Détailler  de  mêmes  forme  et  dimensions  que  les  filets  glacés;  coller 
ceux-ci  dessus  avec  un  peu  de  gelée,  et  dresser  fanlaisistement. 

TUülTK 

lielle-Vne (en).  —  La  truite  farcie,  et  pochée  au  court-bouillon 
en  étant  placée  sur  le  ventre.  Fiant  froide,  la  dépouiller  et  décorer 
les  filets  avec  truffe,  blanc  d'œuf,  feuilles  de  cerfeuil,  estragon, 
etc.  La  placer  avec  précaution,  sur  le  dos,  dans  un  moule  berceau 
cliemisé  d'une  forte  couche  de  gelée  apprêtée  avec  le  court-bouil¬ 
lon  ;  la  caler  avec  des  tronçons  de  carottes  et  l’entourer  de  gelée. 
Quand  celle-ci  est  prise,  relirc'r  les  cales,  finir  d'emplir  le  moule 
de  gelée,  et  démouler  au  moment  sur  tampon  bas. 

Entourer  de  croûtons,  et  servir  à  part  sauce  verte  ou  mayon¬ 
naise. 


in  (auj.  —  Pocher  la  truite  dans  un  courl-boLiilIon, 
composé  de  moitié  fumet  de  poisson  et  moitié  chamhertin. 
Apprêter  la  gelée  avec  le  court-boni  lion  ;  décorer  le  poisson 
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comme  ci-dessus,  et  le  napper  de  gelée,  ou  le  mouler  en  ber¬ 
ceau.  Même  dressage  que  pour  belle- Vue. 

rdiaiiipa^'iie  (au).  —  Même  opération  que  pour  Cliambertin, 
en  rernitlaçanl  ce  vin  par  du  Cliampagne. 

Médailloii.s  (de)  à  la  .Hodoriic.  —  Les  filets  de  truites 
dépouillés,  escalopes,  aplatis  légèrement  et  parés  en  ovales.  Les 
pocher  avec  jus  de  citron,  vin  blanc  et  beurre^  et  les  refroidir  sous 
presse  lé.; ère.  Garnir  la  surface  de  mousse  froide  d’écrevisses, 
border  de  points  en  beurre  de  Montpellier  poussés  ù  la  douille  can¬ 
nelée,  et  semer,  au  centre  de  chaque  médaillon,  pincée  de  corail, 
truite  et  blanc  d’œuf  hachés.  Dressage  facultatif. 

\<)rvt*î2;'î<^nne  (Truite  àla  .  —  Pochée,  et,  étant  froide,  dépouil¬ 
lée,  décorée  et  glacée  à  la  gelée.  Dresser  sur  tampon  en  semoule 
l>osé  sur  plat  dont  le  fond  est  garni  d’une  couche  de  gelée  soli- 
diliée.  Piquer  sur  la  truite  une  rangée  de  crevettes  roses  dont  la 
queue  sera  décortiquée,  et  entourer  d’unegarniture  composée  de  : 
petites  timbales  en  concombres,  blanchie.s,  marinées,  garnies 
en  dôme  d’une  purée  de  saumon  fumé;  etdemi-œufs  durs  glacés  à 
la  gelée  ;  toutes  petites  tomates  ou  demi-tomates  pelées  et  pres¬ 
sées  dans  un  coin  de  torciion  pour  redonner  la  forme  ronde, 
piquées  d’un  tronçon  de  queue  de  persil  et  décorées  de 
feuilles  en  beurre  vert  faites  au  cornet  ;  petites  barquettes  de  bet¬ 
teraves  garnies  d’une  salade  de  crevettes.  —  Sauce  Uusse  îi  part. 


TLTllliOT 

J^eut  se  prêter  à  plusieurs  préparations  froides,  mais  se  sert 
plus  généralemenl  au  naturel  avec  accompagnement  d’une 
salade  quelconque  et  d’une  sauce  froide. 


GltENÜUlLLES 

\yniphos  à  l^\iiroro.  —  Cuisses  de  grenouilles  pochées  au 
vin  lilanc,  refroidies,  parées,  épongées,  et  enrobées  d'une  sauce 
chaud-froid  de  poisson  au  paprika,  couleur  auroi’C.  Dresser  sur 
couche  de  gelée  au  champagne  prise  au  fond  d’un  plat  carré  en  ar¬ 
gent;  imiter  les  herbe.s  aquatiques  avec  cerfeuil  et  feuilles  d’es¬ 
tragon,  et  recouvrir  le  tout  d’une  couche  de  même  gelée. 

Servir,  incrusté  en  bloc  de  glace  vive. 


I 


VIANDES  DE  BOUCHERIE 


BUÜ'F 


Baulie  ^en'.  —  Le  bœuf  en  daube  chaud  refroidi  en  terrine,  et 
servi.tel  qvie. 

Coiitrellict  ou  llosl>îf  froid.  —  La  pièce  est  parée,  lustrée  à 
la  gelée,  et  entourée  de  gelée  hachée. 


Filet  (de)  à  la  Gelée.  —  Filet  poêlé,  refroidi,  paré  en  dessous 
et  sur  les  cotés,  et  lustré  à  la  gelée. Dresser  sur  tampon  et  entou¬ 
rer  de  gros  cubes  de  gelée  alternés  de  gelée  hacliée. 


Filet  (de)  à  la  Ghevet.  —  Moule  à  berceau  chemisé  de  gelée, 
garni  d’une  jardinière  dressée  en  bandes  et  en  alternant  les  cou¬ 
leurs.  Fixer  les  légumes  avec  un  peu  de  gelée;  poser  le  filet  des¬ 
sus  en  le  renversant  pour  que,  au  démoulage,  il  se  trouve  dans  sa 
forme  naturelle  ;  finir  de  remplir  le  moule  de  gelée,  et  démouler 
sur  plat  long.  —  Sauce  mayonnaise  à  part. 


Filet  (de)  à  la  Itiisse.  —  Poêlé,  refroidi,  paré  et  découpé. 
Napper  les  tranches  avec  le  fonds  de  poélage  réduit  à  glace  et  ad¬ 
ditionné  de  trutfes  hachées,  et  laisser  refroidir  sur  glace.  .\u  mo¬ 


ment  de  servir,  dresser  le  filet,  en  le  reforraantdans  son  état  natu¬ 
rel,  sur  une  couche  de  gelée  prise  au  fond  du  plat,  et  entourer  de 


gelée  hachée. 


Laiii^uos  lie  Hæuf.  —  Sont  mises  pendant  3  semaines 
environ  à  la  saumure  indiquée  au  chapitre  des  Sauces. 

.\u  moment  de  les  employer,  elles  sont  mises  à  dessaler,  et 
cuites  à  l’eau  pendant  ^  heures  et  demie.  Les  dépouiller  en  les 
sortant  de  la  cuisson  elles  emballer  en  papier  beurré  pour  refroi¬ 
dir.  Ensuite,  les  parer  et  les  napper  avec  une  colle  composée  de 
oUO  grammes  de  gélatine  et  1  litre  d’eau  colorée  en  écar¬ 
late  avec  carmin  et  caramel.  Dresser  avec  croûtons  de  gelée  et 
bouquets  de  persil  frisé. 

XoTA.  ^  La  colle  iniliquée  ci-dessus  remplace  avantageusemeat  l'enve¬ 
loppe  de  îjaudruche  carminée. 

.Mode  (Bœuf  à  la).  —  Se  moule  en  terrine  avec  les  légumes  de 
sa  garniture  autour  et  la  sauce  passée  au  tamis.  Se  sert  dans  la 
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terrine  même,  ou  démoulé  et  !>ordé  de  gelée  s'il  doit  être  présenté. 

Prossed-ltoof.  —  Se  fait  avec  la  poitrine  de  lueuf  salée,  l.a 
cuire  à  l’eau  pendant  .>  à  d  heures,  la  désosser  et  la  mettre  en 
presse  dans  un  moule  ayant  la  forme  d'un  carré  long.  Etant  re¬ 
froidi,  il  est  paré  et  glacé,  comme  il  est  indiqué  pour  les  langues. 


VEAU 

UaiTf*.  —  Réti  ou  braisé  et  paré  d’aplomb  quand  il  est  bien 
froid.  Lustrer  à  la  gelée  ;  papilloter  les  cotes  dégarnies  à  cet  efi'el, 
et  entourer  de  gelée  liachée  et  de  per.sil  frisé. 

Cote  (de)  ou  — La  côte  braisée  et  froide  est  parée, 


décorée  et  nappée  de  gelée  mi-prise.  La  poser  sur  une  légère 
couche  de  gelée  prise  en  plaque  (côté  décoré  en  dessous),  couvrir 
de  gelée  et  laisser  prendre.  Tailler  la  gelée  autour  de  la  cote  avof 
la  pointe  d’un  couteau  trempée  dans  l'eau  chaude,  et  poser  la 
plaque  sur  une  serviette  trempée  à  l’eau  chaude  pour  détacher  la 
gelée  du  fonds.  JJresser  avec  papillote,  gelée  hachée  el  persil. 

(îôle  (de)  Hiilioii.s.  “  La  côte  parée,  nappée  à  la  gelée,  est 


garnie  sur  toute  sa  surface  de  jets  de  houblon  liés  d’une  sauce 
tomates  collée  à  la  gelée.  Lisser  la  garniture  et  traiter  ensuite 
comme  a  Cote  de  Veau  en  Belle- Vue-  » 


Toio  :de'  ï^ocllé  fi  la  FIsiinaiHlo.  —  Plonger  le  foie  dans  une 
casserole  d’eau  bouillante  salée;  couvrir  el  pocher  à  raison  de 
BO  minutes  par  kilo.  Le  mettre  ensuite  à  refroidir  dans  une  ter¬ 
rine  d’eau  froide. 

Ce  foie,  qui  est  très  moelleux,  ne  se  tranche  f[u’au  moment  de 
servir. 


i\oîx  (de)  U;nii*asii‘nno.  —  Détailler  une  noix  de  veau  froide 
en  rectangles  de  i)  ccnlimèlres  de  lotig  .sur  i  de  large  et  .‘J  inilii- 
mètres  d'épaisseur,  M;isquer  chaque  tranche  de  beurre  assaisonné, 
a<!ditionné  île  filets  d’anchois  conpiLs  en  tout  (lelits  dés,  et  d  une 
pincée  de  cilioulette.  Itasscnihler  ces  rectatigles  beiirr-és  partlmix, 
comme  des  sanilwiclis,  et  mettre  sous  presse.  Dresser  sur,  ou  aii- 
loui’ d  un  pain  de  purée  de  tomate  liée  à  la  gelée,  eu  ayant  soin 
d’atlranchir  les  angles  des  .sand wielis.  Entourer  de  croûtons 
de  gelée  bien  claire. 

.\<>ix  (de)  Snddoiso.  —  Sur  une  noix  de  veau  braisée, 


Cl' 


une  semelle  de  dû  \  centimètres  d'épaisseur,  La  parer  rotule,  el  la 
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dresser  sur  un  plat  dont  le  fond  sera  couvert  d’une  couche  de  gelée 
prise.  Diviser  Tautre  partie  de  noix  en  rectangles  réguliers,  les 
tartiner  au  heurre  de  raifort  elles  doubler  de  rectangles  de  langue 
écarlate  de  mêmes  dimensions.  Border  d’un  cordon  de  beurre 
poussé  au  cornet,  garnir  le  milieu  d’une  fine  salade  de  légumes 
liée  à  la  mayonnaise  collée,  et  lustrer  à  la  gelée.  Dresser  en  turban 
sur  la  semelle,  et  placer  au  milieu  un  cœur  de  laitue  ouvert.  — 


Sauce  Russe  à  part. 

Kis  (de)  Sur^doise.  —  Cuits  à  blanc,  détaillés  en  escalopes 
ovales,  et  traités  comme  les  rectangles  de  noix  de  veau  ci-dessus. 
Dresser  en  couronne  autour  d’une  salade  de  légumes  liée  dressée 
dans  une' croûte  à  llan  cuitg  à  blanc,  avec  petit  cœur  de  laitue 
dessus.  —  Sauce  Russe  à  part. 


'rendrons  (de)  en  chand-froîd.  —  .Tendrons  apprêtés  en 
fricassée,  refroidis,  et  rangés  dans  une  plaque  dont  le  fond  est 
masqué  d’une  mince  couche  de  gelée  prise.  Disposer  dessus  cham¬ 
pignons  et  petits  oignons;  masquer  avec  la  sauce  liée  à  la  gelée. 
Laisser  prendre  ;  détacher  de  la  plaque  en  les  séparant  avec  la 
pointe  d’un  couteau,  lustrer  à  la  gelée  et  servir  tel  que. 


MOUTON  ET  AGNEAU 

Carrés,  Gig’ols,  Sellrs,  etc.  —  Parer,  lustrer  à  la  gelée,  et 
dresser  avec  gelée  hachée  ou  croûtons,  et  persil. 

En  .Angleterre,  toute  pièce  froide  de  mouton  ou  d’agneau  s’ac¬ 
compagne  d’une  sauce  tnenlhe. 

Colelottes  (de)  en  Uellc-Viic.  —  Procéder  comme  pourwCole 
de  Veau.  '> 

(ioteletle.s  (dejen  ehaiid-froid.  —  Carrés  parés,  raccourcis 
lïraisés.  et  refroidis  dans  le  fonds  de  braisage.  Passer,  dégraisser’ 
ce’ fonds,  et  l’ajouter  à  une  sauce  chaud-froid  brune.  Détailler  les 
carrés  eu  côtelettes  régulières;  le.s  chaud-froilcr,  et  décorer  les 
nuix  d'une  lame  do  truffe.  Lustrer  à  la  gelée  el  drosser  en  plat 
carré  avec  salade  de  légumes  liée  au  milieu. 


aiTc 


PORC 

(Idlés,  Cfliiiiées,  Filets. 


articles  similaires  de  veau. 


Se  tralU  nt  comme  les 


dainhon  à  la  Gelée.  —  Le  jambon  pour  froid  doîl,  autant  que 

3S 


\.E  r.LMDE  CULINAIRE 


îiîl4 


possible,  refroidir  dans  sa  cuisson,  à  moins  qii  il  soit  pour 
désossé.  Dans  ce  cas,  aussitôt  cuit,  il  est  incisé  en  dessous  en  sui¬ 
vant  le  bord  de  la  noix,  puis  les  os  sont  dégagés  et  retirés.  Le 
jambon  est  alors  roulé,  rortemenl  serré  dans  un  linge,  et  mis  à 

refroidir  sous  presse.  Oé- 


sossé  ou  non,  il  doit,  étant 
froid,  être  dépouillé,  dé¬ 
graissé  superficiellement , 
lustré  à  la  gelée,  et  dressé 
avec  croûtonnagB  et  papil¬ 
lote. 

,^ï  O  H  s  s  e  de  .1  n  ni  l»  o  ii 
froide.  —  Procéder  comme 
pour  les  autres  Mousses  et 
en  suivant  les  mêmes  pro¬ 
portions. 

.Mouler  en  timbale,  ou  ou 
moule  clieini.sé  et  décoré,  et 
servir  romme  d'haliitude. 

.\loiisse  de  Jaiiilioii  v\I- 

saeïe nue .  —  A dd i lion ner  la 


Côtes  (le  pi'(5-s;ilé  en  llelle-Vue. 


pâle  de  jambon  d'un  tiers  de 
purée  de  foie  gras. Travailler 
rapi'oreil  comme  il  est  iudi- 

—  Mouler  cl 


tr  i' Il  t: 


que,  cl  l  additionner  d’un  salpicon 
faire  prendre,  puis  dresser  avec  entourage  de  Mousselines  mou¬ 
lées  en  eiiiller  à  entremets,  et  ini.ses  à  prendre  en  ca\o. 

.\loiiss(‘lîii<‘’S  ^deL  —  SMème  appareil  que  pour  les  Mousses  cl- 
de.ssus  Se  moulent  eu  moules  à  œufs. 

Pàir*  do  dainlioii.  (  Voir  à  la  série  des  Pûtt*s.) 

UîlIcKos  Porc.  —  llacber  litiemonl  -50  grammes  de 
panne  de  porc;  assaisonner  de  sel  et  poivre,  ajouter  1  leuille  de 
laurier,  et  i  brindille  de  tliym  pulvérisés.  Hacher  egalement  et 
grossièrement  500  grammes  de  chair  de  porc  entrelardée  et  tenue 
vert-cuite.  Honnir  le  tout  en  casserole  et  cuire  doucement  eu  re¬ 
muant  souvent,  jusqu’à  ce  que  la  graisse  commence  à  se  clai’ilier. 
.Mettre  alors  à  refroidir, en  remuanl  de  temps  en  temps,  jusqu  ace 
que  la  préparation  commence  à  liger.  .Mettre  en  pots  et  couvrir 
24  heures  aiu-ès. 


l'UOIl) 


VOLAILLE 


POULARDES 


‘  Aspic  (de)  à  ntîilicimc.  —  Moule  chemisé  et  décoré  de  larges 
lames  de  Irulfes.  Garniture  de  filets  de  volaille,  langue  écarlate  cl 
I,  irufîes  en  grosse  julienne.  Démouler,  et  dresser  au  milieu  une 
I  salade  à  l’ilalienne.  Sauce  rémoulade  à  part. 

Aspic  à  ia  Gauloise.  —  En  moule  historié  décoré  aux  IritlTes. 
Garniture  de  crêtes  chaud-froilées  à  brun,  de  rognons  chaud- 
froités  £1  blanc,  cl  de  petites  escalopes  de  langue  écarlate  de 

I 

forme  ovale. 


ï 


Ghaiul-froid  Volaille.  —  Découper  la  volaille  pochée  à 
blanc,  refroidie  dans  son  fonds,  et  enlever  la  peau  d’après  les 
morceaux.  Tremper  ces  morceaux  dans  la  sauce  chaud-froid, 
laquelle  est,  autant  que  possible,  apprêtée  avec  la  cuisson  de  la 
poularde;  et  les  décorer  cliacun  d’une  lame  de  truite.  Lustrer  à  la 
gelée,  et  parer  les  bavures  au  moment  de  dresser. 

Pour  le  dressage,  voir  la  formule  initiale. 

ChuHcl-froîil  à  UÉcossaiiSe.  —  Diviser  chaque  suprême  en 
:î  ou  4  escalopes.  Masquer  ces  escalopes  en  dôme  avec  un  salpi- 
con  tiré  des  parures  et  des  chairs  restées  après  la  carcasse,  addi¬ 
tionné  d'autant  de  langue  écarlate  et  trulFe,  et  lié  avec  de  la  gelée 
de  volaille  serrée.  Ghaud-froiier  à  blanc,  et  saupoudrer  aussitôt 
de  blanc  d’œuf  dur,  truite,  langue  et  cornichons  coiipé.s  en  petits 
dés.  Lustrer  à  la  gelée,  et  dresser  en  plat  creux  carré  eu  argent, 
en  alternant  d'ovales  de  langue  écarlate. 

Garnir  le  milieu  d’une  salade  de  haricots  verts  en  losanges, 

liée  à  la  gelée. 

f 

Gliaiitl-IVoid  Félix  Faure.  —  Lever  les  suprêmes  d’une  belle 
poularde,  les  fendre  en  deux  sur  répaîsseur,  sans  les  séparer,  et 
aplatir  légèrement  chaque  partie.  Etaler  sur  un  linge,  assaisonner 
et  disposer  sur  l’une  des  parties  une  couclie  de  purée  de  foie  gras 
liée  d’un  peu  de  farce  de  volaille.  Sur  celle  couche,  ranger  des 
rectangles  de  foie  gras  de  1  centimètre  d'épaisseur,  recouvrir  de 
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farce,  étaler  sur  celles-ci  de  larges  lames  de  Lrutlés  ;  masquer 
encore  de  farce,  lisser,  humecter  au  blanc  d’œuf  et  rabattre 
l’autre  partie  sur  le  tout.  Ernbaîler  en  mousseline  ;  pocher  à  four 
doux,  mouillé  à  peine  à  bauleur  avec  fonds  de  volaille,  et  faire 
refroidir  sous  presse  dans  la  cuisson. 

Déballer  et  escaioper  chaque  suprême  en  lü  ou  12  petits 
médaillons.  Envelopper  chaque  médaillon  d’une  mousse  tirée  de 
la  chair  des  cuisses,  cuites  à  part,  et  faire  raffermir  sur  glace 
Cbaud-froiter  à  blanc,  et  décorer  chaque  médaillon  d’une  lame  de 
trutfe.  Cliemiser  et  décorer  un  moule  à  dôme  avec  lames  de  truites; 
monter  les  morceaux  dedans  en  procédant  comme  pour  un  aspic, 
laisser  prendre,  et  démouler  sur  serviette.  (Créât.  :  //.  Colon.) 

(Ihniid-iVoiil  à  la  Goiiiiotl.  — ■  Volaille  pochée  à  blanc.  Lever 
les  filets,  les  refroidir  sous  presse,  et  les  détailler  en  rectangles 
d’égale  grandeur.  I.es  dédoubler  au  besoin  sur  l’épaisseur,  et  les 
garnir  d’une  couche  de  mousse,  tirée  des  cuisses  et  parures,  ayant 
le  double  de  l’épaisseur  des  filets.  Lisser  correctement,  chaud- 
froiler,  et  décorer  cliaque  morceau  d'une  portée  de  notes  imitée 
en  détail  de  trutles.  Dresser  sur  plat  en  argent  avec  gelée. 

GliaiKl-froid  R  ossiiii.  —  Traîteiiient  du  chaud-froid  ordi¬ 
naire,  avec  sauce  additionnée  d’un  quart  de  fine  purée  de  foie 
gras;  décorer  chaque  morceau  d’une  lyre  en  Lrulfe,  lustrer  à  la 
gelée,  et  dresser  en  plat. 

AléMiailloiis  lie  VoUiilli'  Raclii;l.  — Apprêter  des  suprêmes 
comme  pour  le  «  chaud-froid  hélix  Faure  »,  en  observant  qu’ils 
doivent  être  ronds.  Détailler  en  médaillons  et  napper  à  la  gelée.  — 
Avec  les  chairs  des  cuisses,  apju’èter  une  mousse  qui  sera  mise  üi 
ralVermir,  étalée  eu  plaque  de  1  centimètre  d'épaisseur.  La 
détailler  à  l’emporte-piècc,  trempé  à  l’eau  cliaude,  et  d'un  diamètre 
légcromeul  supérieur  à  celui  des  inédailions.  h’ixer  ceux-ci  sur  les 
ronds  de  mousse  avec  un  peu  de  gelée  ;  elles  dresser  eu  pial  carré, 
avec  bouillon  de  pointes  d'asperges  an  milieu,  tîarnir  les  vides 
avec  garniture  de  pointes  d'asi>erges  en  sakule  à  la  crème,  et  nap¬ 
per  le  tout  de  gelée. 

Mimis.«^  et  Al4iii.<«si’lini^s.  —  (Voir  Formule  initiale.) 

I*;iin  (li‘  \'i>]ailli‘.  —  Traitement  indiqué  à  la  formule  Pains 

.Sii|>rôiMi*s  (le  \'olaille  Jeaiiiiiqie,  —  Volaille  pochée  à 
blanc  et  reiroidie.  Lever  les  filets  et  les  diviser  chacun  en  't  esca- 
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lopes  ovales.  Chaud-froiler  à  blanc  et  décorer  avec  feuilles  d’es¬ 
tragon  blanchies  et  bien  vertes.  Disposer  en  timbale,  ou  en  plat 
carré,  sur  couche  de  gelée  prise  de  1  centimètre  d’épaisseur,  des 
lames  de  parfait  d  ;  foie  gras  de  la  forme  des  suprêmes  ;  dresser 
ceux  ci-dessus,  et  couvrir  de  gelée  de  volaille  très  fine  mi-prise.  — 
Pour  servir,  incruster  la  timbale  ou  le  plat  dans  un  bloc  de  glace 
taillée. 


Mousse  de  volaille  sur  bloc  simple  en  glace  vive# 


VOLAILLES  E.NTIÈRES  FROIDES 

Cliainpag'iie  (au). —  Farcir  une  poularde  *2  jours  à  Favance 
avec  un  foie  gras  entier  clouté  de  truffes.  La  poêler  au  champagne, 
et  laisser  refroidir  dans  son  fonds.  A  ce  fonds,  ajouter  1  litre  de 
gelée  de  volaille  et  clarifier.  —  Parer  la  poularde,  la  glacer  à  la 
gelée,  et  la  dresser  en  coupe  spéciale.  Entourer  avec  la  gelée  ; 
faire  prendre,  et  servir  avec  Fiistensile  incrusté  en  bloc  de  glace. 

Dîinipicrre  (à  la).  —  Désosser  entièrement  l’estomac  de 
la  volaille,  et  la  farcir  d’un  appareil  à  pain  de  volaille  froid. 
Coudre  la  pièce,  la  brider  en  entrée,  et  la  pocher  dans  un  fonds  de 
volaille.  Etant  froide,  la  parer  et  la  napper  d’une  sauce  chaud- 
froid  additionnée  d’un  peu  de  lait  d’amandes.  Lustrer  à  la  gelée 
sans  décor,  et  dresser  la  poularde  sur  tampon  bas  posé  sur  plat 
long.  Tracer  autour  iî  compartiments  en  cordons  de  beurre 
ramolli,  poussé  à  la  poche  et  douille  cannelée  {2  de  chaque  côté  et 
1  à  chaque  bout).  Garnir  ces  compartiments  de  mousse  do  langue 
écarlate  et  de  mousse  de  foie  gras,  en  faisant  bomber  l’appareil,  et 
en  alternant  les  deux  nuances.  Napper  la  surface  des  mousses  à  la 
gelée;  les  décorer  aux  truffes,  et  garnir  les  intervalles  de  trulïe 
hachée  liée  avec  un  peu  de  gelée. 


l.E  GL'IDE  CLXINAIHE 
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lù*ai‘late  (à  F).  —  Désosser  l'estomac  de  d  poulets  moyens; 
les  farcir  et  les  poeiicr  comme  ci-dessus.  Les  chaud-froiler 
à  blanc  ;  décorer,  et  les  dresser  sur  un  fond  de  plat,  en  les 
adossant  et  les  séparant  chacun  par  une  langue  de  veau  à  l’écarlate, 
aii[>rêtce  comme  les  langues  de  bœuf.  Placer  une  truffe  îuslrêe 
à  la  gelée  de  chaque  côté  des  langues,  et  croùtonner  le  plat 
de  gelée.  —  Sauce  mayonnaise  à  part, 

Laiulicrlye  (à  la).  —  La  poularde  pochée  à  hîanc.  Lever  et 
réserver  les  (ilets,  et  supprimer  les  os  de  Festomac.  Oaruir  le  vide 
d’une  mousse  de  volaille  additionnée  d’un  quart  de  purée  de  foie 
gras,  et  en  le  dressant  en  dôme  de  façon  à  rendre  la  forme  pri¬ 
mitive  à  la  volaille  Détailler  les  filets  en  escalopes  minces  et 
longues  ;  les  chaud-froiter  à  blanc,  et  les  rapporter  sur  la  mousse 
en  les  chevalant  légèrement.  Décorer  avec  détails  de  truffes  ;  lus¬ 
trer  à  la  gelée  et  dresser  en  coupe.  Entourer  de  gelée  fondue, 
et  dresser  sur  bloc  de  glace. 


\ova  (à  la).  —  Poularde  farcie  avec  appareil  «  Pain  de  volaille  » 
froid,  additionné  de  200  grammes  do  foie  gras  et  loi)  grammes  de 
truffes  en  dés.  Pochée  à  blanc,  refroidie,  ctîaud-fi’oilée,  décorée, 
et  lustrée  à  la  gelée.  Placer  sur  tampon  en  riz  et,  sur  coquille 
en  riz  taillé  placée  derrière  la  pièce,  dresser  une  salade  <Ie 
légumes.  Croùtonner  à  la  gelée  blonde. 

l^ai'isieiiiic  (à  la).  —  Aprè,s  avoir  désossé  l'estomac  de  la 
poularde,  la  farcir  d'un  appareil  à  «  Pain  de  volaille.  »  1‘oclier 
à  blanc  et  refroidir.  Etant  froide,  enlever  Festomac  de  la  volaille 
et  son  contenu  ;  détailler  la  farce  en  gros  dés,  la  joindre  à 
une  mousse  de  volaille  froide  et,  avec  cet  appareil,  reformer 
la  poularde,  lialfermir  et  cfiaud-froiter  la  pièce,  ainsi  que 
Festomac  divisé  en  escalopes.  Décorer  ces  escalopes  avec  truffes 
et  langue,  décorer  également  les  cuisses;  et  rapporter  le.s  esca¬ 
lopes  sur  la  pièce.  i>resser  sur  tampon  bas:  entourer  de  fonds 
d'arlicliauts  garnis,  moitié  de  petites  mousses  de  volaille  froide 
moulées  en  moules  à  darioles,  et  moitié  garnis  de  macédoine  de 
légumes  liée  à  la  gelée.  Croùtonner  de  gelée. 

Sîiîiit-<tyi*  (à  la).  —  Poiihirde  poêlée  au  vin  Idanc,  refroidie 
tlans  son  fonds.  Lever  les  filets,  les  diviser  en  lames  régulières,  les 
cliaud-froiter  à  blanc  et  les  décorer.  Supprimer  les  os  de  Festomac. 
Sauter  1.0  mauviettes  à  la  mire|)oi.v;  glacer  les  filets  de  fl  à  la 
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sauce  chaucl-froitl  brune,  et  décorer  au  blanc  d’œuf.  Avec  le  reste 
dc.s  mauviettes  et  ISO  grammes  de  foie  gras,  préparer  une  mousse 
et  s’en  servir  pour  reformer  la  poularde.  Cbaml-froiter  ù  brun, 
ranger  les  filets  de  volaille  cUaud-froilés  de  chaque  côté  de  la 
mousse  et  ceux  de  mauviettes  au  milieu,  en  ligne,  et  en  les  cheva- 
lant  légèrement.  Dresser  la  pièce  eu  coupe,  entourer  de  gelée,  et 
servir  sur  bloc  de  glace. 

l'erriiie  à  la  Gelée  (poularde  eu).  —  Désossée,  moins  les 
cuis^ses,  et  garnie  d’une  farce  composée  de  lUO  grammes  de  veau, 
IDO  grammes  île  lard  gras  frais,  lOÜ  grammes  île  farce  gratin  de 
foies  de  volaille,  cognac,  essence  do  truffes,  et  1  jaune.  Disposer  au 
milieu  un  demi-foie  gras  cru  assaisonné,  et  des  quartiers  de  truffes 
crues.  Heformer,  brider  en  entrée,  barder,  et  poêler  au  madère  pen¬ 
dant  1  lieure  et  demie.  Laisser  refroidir  à  moitié  dans  la  cuisson, 

« 

puis  la  sortir,  débarder,  et  mettre  eu  terrine  laconteuaut  juste. 
Ajouter  un  peu  de  gelée  au  fonds  de  la  pièce  non  dégraissé,  pas.ser 
à  la  servieffe  et  verser  sur  la  poularde.  Xe  pas  servir  avant 
il  lioLires.  Dégraisser  au  moment  de  servir,  et  dresser  sur  bloc 
lie  glace  ou  avec  glace  autour. 

i’crriiic  (de)  en  Coii>«i‘rve.  —  La  même  que  ci-dessus,  mise 
en  boite  pouvant  la  contenir  juste.  Souder,  marquer  le  dessu.s 
pur  un  point,  et  passer  à  l’ébullition  pendant  1  heure.  Mettre  la 
boîte  ù  refroidir  sens  dessus  dessous,  pour  que  la  graisse  se  trouve 
au  fond. 


CANETOAS 

Giiillèrc  (à  la).  —  Braisé  avec  fonds  au  madère  et  tenu  très 
cuit.  Dresser  en  terrine  de  juste  grandeur  et  couvrir  du  fonds 
passé  à  la  serviette.  Refroidir,  dégraisser  et  dresser  sur  serviette. 

JapoiiaiiSc  (à  la).  —  Itouennais  poêlé  et  refroidi  dans  son 
fonds.  Parer  d’aplomb,  lustrer  à  la  gelée  et  dresser  sur  tampon 
bas  placé  sur  plat  long.  Entourer  de  mandarines  vidées garnie.s  de- 
mousse  froide  (faite  avec  foies  de  caneton  et  foie  gras).  Alter¬ 
ner  CCS  mousses  avec  des  timbales  de  gelée  additionnée  du  fonds 
de  poèlage,  prise  en  moules  à  darioles. 

Lainl>erty<ï.  —  Même  procédé  (]ue  celui  indiqué  a  la  Poularde 
de  ce  nom,  eu  remplaçant  la  mousse  de  volaille  par  uue  mousse 
de  caneton,  et  en  cliaudrroitant  les  aigiiilieUes  à  brun. 

.Alonlnioi’ciicy  (à  la).  —  Rouennai.s  rôti  et  tenu  saignant.  Re- 
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froidir,  enle  ver  1  estomac  et  en  supprimer  les  os  ;  escaloper  chaque 
filet  en  8  aiguillettes, les  chaudfroiter  à  brun  et  décoreraux  IrulTes. 
Emplir  la  carcasse  d'une  mousse  tirée  des  débris,  foies  et  foie  gras, 
dressée  en  dôme  et  lustrée  à  la  gelée.  Rall'ermir,  dresser  dessus 
les  escalopes  et  placer  en  coupe.  Entourer  de  cerises  griottes,  dé¬ 
noyautées,  poclîées  au  bordeaux,  et  les  couvrir  d’une  gelée  au 
fumet  de  caneton. 

Itoiicmiaisc  (terrine  de).  —  Rouen  nais  ayant  l'estomac  et  le 
dos  désossés  jusqu’aux  cuisses,  farci  d'un  gratin  A,  tenu  sai¬ 


gnant.  Brider  en  entrée  et  mettre  en  terrine  de  juste  grandeur; 
barder,  arroser  d’un  verre  de  cognac  et  cuire  au  bain-marie,  au 
four  et  h  couvert,  pendant  iO  minutes.  Avec  les  carcasses  et  du 
fonds  do  veau  corsé,  apprétei*  4  décilitres  do  gelée  ;  la  verser  sur 
le  caneton  en  le  sortant  du  four  et  laisser  refroidir.  Dégraisser 
au  moment  de  servir  et  dresser  sur  serviette. 

Sôvîllaiie  (à  la).  —  Désosser  l'estomac  et  farcir  avec  farce 
composée  de  :  10(1  grammes  de  farce  gratin,  100  grammes  d'ap¬ 
pareil  à  pain  de  caneton,  1  décilitre  de  purée  de  tomates, 
iOO  grammes  de  foie  gras  en  gros  dé.s.  Brider  le  caneton,  l'em¬ 
baller  en  mousseline  et  le  poclier  pendant  1  heure  dans  un  bon 
fonds.  Be.sserrer  le  linge  et  laisser  refroidir  dans  la  cuisson. 

Déballer,  enlever  l'estomac  et  le  détailler  en  aiguillettes  ;  re~ 
mettre  on  place,  et  napper  d'une  sauce  chaud-froid  au  Xérès.  Lus¬ 
trer,  dresser  en  coupe  sur  fond  de  gelée,  entourer  de  belles  olives 
d  Espagne  farcies  au  foie  gras,  et  les  couvrir  à  moitié  de  gelée. 

S<>nff|<*  pic)  à  l’oi'aiig;o.  —  l*rocéder  comme  pour  le 


FROID 


fiOl 


caneton  Montmorency,  en  utilisant  les  aiguillettes  dans  la  mousse. 
Entourer  de  quartiers  d’oranges  parés  ù  vif  et  d’une  gelée  à  la  bi- 
garrade  relevée  d’un  filet  de  curaçao. 

AiifuîlleUcs  (de)  à  l’Ecarlate.  —  llouennais  poêlé  à  point 
et  refroidi  dans  la  cuisson.  Lever  les  filets,  enlever  la  peau,  et  les 
détailler  chacun  en  8  aiguillettes.  Chaud-froiler  à  brun  et  décorer 
aux  trufl'es.  Apprêter  même  nombre  de  tranclies  de  langue,  de 
forme  et  dimensions  des  aiguillettes,  cl  les  napper  à  la  gelée. 
Mouler  dans  un  moule  à  dôme,  et  démouler,  dans  une  coupe 
de  cristal,  une  mousse  froide  apprêtée  avec  la  chair  des  cuis¬ 
ses;  ranger  dessus  aiguillettes  et  tranches  de  langue  alternées  ; 
entourer  de  gelée  hachée,  et  placer  sur  le  dôme  une  tnilTe  glacée. 

Ai  gfiiillcf tc!S  (de)  Saîiii-All>iî!.  ' —  Rouennais  poêlé.  Etant 
froid,  lever  les  filets,  retirer  la  peau  et  les  détailler  en  aiguillellcs. 
Masquer  celles-ci  de  farce  gratin,  additionnée  de  même  poids  de 
purée  de  foie  gras,  de  gelée  cl  d’un  verre  de  cognac  lîamhô.  Laisser 
rafTermir,  cliaudfroiler  â  brun,  et  décorer  en  mosaïque  avec  blanc 
d’œuf,  zeste  d’orange  et  langue.  Décorer  de  lames  de  truffes  le 
fond  d’un  moule  à  dôme,  chemisé  à  la  gelée  ;  dresser  tout  autour 
les  aiguillettes,  pointe  en  bas,  et  appuyées  le  long  des  parois* 
Garnir  le  milieu  d’une  mousse  faite  avec  les  cuisses  et  débris  et 
faire  prendre.  Démouler  sur  tampon  posé  sur  plat,  surmonter  d'un 
liatelet  de  truffes,  et  cr  où  tonner  le  tour. 

lloiisi^c et  .Mousselines (de). — Apprêtselon  leprocédé décrit. 

Pain  (de)  à  la  Gelée.  —  Apprêt  selon  le  procédé  décrit, 

'riiiiliale  (de)  Voisin.  —  Houennais  rôti.  Lever  les  filets  et  les 
détailler  en  escalopes.  Les  napper  avec  sauce  salmis  tirée  de  la 
carcasse  et  liée  à  la  gelée.  Dresser  en  timbale,  sur  couclie  delà 
même  sauce  prise,  en  alternant  les  escalopes  de  lames  de 
truffes,  et  de  légères  couches  de  gelée.  Compléter  par  une  couche 
de  gelée  et  tenir  au  frais  jusqu’au  moment  de  servir. 

Nota  .  —  Cetlô  vieille  et  excellente  entrée  froMe  n’esl  en  somme  qu'un  salmis 
froid.  Cette  inéltiode  convient  à  tous  les  gibiers  susceptibies  d'étre  préparés  en 
salmis.  C’est  la  plus  simple  et  certainement  ia  meilleure  façon  de  les  servir 
froids. 


FOIE  GRAS 


Aspic  (de).  —  Moule  chemisé  décoré  aux  trulTes  et  blanc 
d’œuf.  Le  foie  gras  détaillé  en  rectangles  ou  en  forme  de  co- 
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quilles  levées  à  la  cuillère  ;  moulé  selon  le  procédé  ordiuaire. 

Gaslronoiiic  (à  la).  —  Parfait  de  foie  gras  détaillé  en  petits 
rectangles,  dont  moitié  sont  nappés  d’une  sauce  chaud-froid  à  la 
crème,  et  l’autre  moitié  lustrés  à  la  gelée  et  décorés  aux  tniilés. 
Chemiser  un  gros  moule  forme  œuf  ;  le  foncer  avec  les  rectangles 
de  foie  gras  en  intercalant  ceux  qui  sont  cliaudfroilés  et  ceux 
lustrés  à  la  gelée.  Comhler  le  vide  avec  une  mousse  de  foie  gras 
et  faire  prendre.  Démouler  sur  tampon  légèrement  creusé,  posé 
sur  plat  rond,  et  façonné  en  nid  avec  beurre  poussé  au  cornet. 
Croù  tonner. 

GIac«‘  au  Paprika,  —  Beau  foie  gras  frais  parc,  salé,  sau¬ 
poudré  d’une  cuillerée  à  bouche  de  paprika,  couvert  d’uu  gros 
oignon  d'Espagne  émincé,  de  2  feuilles  de  laurier  et  cuit  au  four 
pendant  30  minutes.  Dresser  aussitôt  eu  terrine  ovale,  en  ayant 
soin  de  bien  retirer  les  fragments  d’oignon;  couvrir  avec  sa 
graisse  et  linir  d’emplir  la  terrine  avec  de  la  gelée.  Tenir  au  frais 
jusqu'au  moment  de  servir. 

EscaIoi»es  (de)  Tfaréchale.  —  Escalopes  prises  sur  une  ter¬ 
rine  de  foiegra.s  et  taillées  en  forme  d’ovales.  Les  masquer  en  bom¬ 
bant  d’un  appareil  à  «  Pain  de  Foie  gras»  apprêté  avec  les  débris, 
les  napper  d’une  sauce  cliaud-froid  crème,  décorer  d’une  lame  de 
truffe  et  lustrer  à  la  gelée.  Apprêter  également  des  bigarreaux  en 
purée  de  foie,  avec  noyau  de  triilTe  au  centre,  et  les  chaudfroiter 
en  rouge  brun.  Jtresser  les  escalopes  autour  d’iin  tampon  rond 
posé  sur  plat,  et,  sur  celui-ci,  disposer  les  bigarreaux  en  pyramide. 
CroiUonner  ou  entourer  de  gelée  haebée. 


Mousse  <le  Foie  i»‘ras.  — S’apprête  selon  les  mode  et  propor¬ 
tions  décrits  et  se  coule  en  moule  chemisé  et  décoré. 

Mousselines  de  Foie  areas.  —  Comme  il  a  été  dit  plusieurs 
fois,  l’appareil  des  mousselines  est  le  même  que  celui  des 
mousses.  Elles  sc  moulent,  en  moules  à  œufs,  à  quenelles  ou 
antres  du  même  genre.  Ces  mousselines  sont,  ou  simplement 
lustrées  à  la  gelée,  ou  diversement  cliaiid-froitées,  et  dressées  en 
timbale  avec  gelée. 

I*aiii  ilo  Foio  li'ca.s.  ^  Foie  braisé  au  madère,  sur  lequel  sont 
prélevées  quelques  escalopes.  Au  fonds  de  cuisson,  dégraissé  et 
passé,  ajouter  même  quantité  de  cuisson  de  Irulfes  et  1  verre  de 
tine  champagne.  Kéduire  deinoitié,  et  monter  comme  une  llollan- 
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daise,  avec -4  jaunes  et  200  gcammes  de  beurre.  Compléter  avec 
une  noisette  grillée  et  écrasée,  2  feuilles  de  gélatine  dissoute  et, 
quand  cet  appareil  n’est  plus  que  tiède,  y  mélanger  le  reste  du 
foie  passé  au  tamis  et  sans  trop  travailler  la  masse.  Dresser  en 


moule  chemisé  et  décoré  aux  Irulfes, 


en  intercalant  dans  l’appareil 


les  escalopes  de  foie  réservées  et  lames  de  irufi'cs.  Compléter  le 
moule  par  une  couclie  de  gelée,  et  tenir  au  rafraîchissoir  pendant 
quelques  heures.  Démouler  sur  serviette  an  moment. 


Paîii  (de)  eu  lïelIe-Vuc.  —  Le  pain  décrit  ci-tlessus,  déposé 
en  moule  un  peu  plus  grand,  bien  cîiemisé  à  la  gelée  et  décoré 
aux  Irulfes  et  blanc  d’œuf.  —  Dresser  sur  tampon  bas,  et  croû¬ 


ton  ner, 

Purfaif  <l(‘  Poie  arruîS. 


Qucds  que  soient  le  soin  et  ratten- 


tion  apportés,  il  est  difficile  d’obtenir  les  résultats  auxquels  at¬ 
teignent  les  fabricants  réputés  de  ce  genre  de  produit.  Il  est 
tlonc  préférable  de  s’adresser  à  une  bonne  maison  pour  se  le 
procurer. 

r 

PîiA'ê  de)  Liietilliis.  —  Faire  prendre  au  fond  d  un  moule  à 
comtesse  Marie  une  couche  de  gelée  de  I  centimètre  d'épaisseur, 
et  disposer  dessus  quelques  lames  de  trutfes.  Couvrir  d’une  couche 
de  jmrée  de  foie  gras  diluée  à  la  gelée  {1  centimètre  et  demi  d’é¬ 
paisseur);  laisser  solidifier  légèrement,  et  ranger  sur  cette  couche 
quelques  escalopes  de  foie  et  Lrulles,  Couvrir  de  gelée,  puis  nou¬ 
velle  couche  de  purée,  et  ainsi  de  suite.  Finir  par  une  couche  de 
purée  ;  tenir  au  rafraîchissoir  pendant  quelques  heures  et  dresser 
sur  bloc  de  glace  forme  pavé. 

Tîinbate  (de)  Tzarine.  — ■  Moule  à  pâté  foncé  en  pâte  ordi¬ 
naire,  et  tapissé  de  bardes  pour  le  rendre  étanche.  —  Garnir  le 


milieu  d’un  foiegras  frais  clouté  de  trnllés,  assaisonnôcommepoiir 
pâté  ;  et  l'entourer  de  cailles  farcies  d’nn  morceau  de  truffe,  et 
en  les  plaçant  debout  tout  autour,  restomac  appuyé  sur  les 
bardes  du  pâté.  Combler  la  timbale  avec  des  trulfes  entières 
éplucliées;  couvrir  d’une  barde  ronde,  ajouter  1  feuille  de 
laurier  et  fermer  le  pâté  avec  l  abaisse  de  pale,  en  ayant 
soin  de  ménager  une  ouverture  pour  l’échappement  de  la  vapeur. 

—  Cuire  à  Ijon  four  pendant  1  heure  un  quart.  ■ —  Kn  sor¬ 
tant  la  timbale  du  four,  couler  dedans  du  fonds  de  veau  siiccnlent, 
parfumé  au  madère:  et  assez  gélatineux  pourbien  pi-endre  eu  gelée. 

—  Tenir  la  timbale  au  frais  pendant  1  jour  ou  â  avant  de  la  servir. 
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PIGEONS 


C<>tcl<‘ttos  {(le)  cil  chaiicl-lVoiil-  —  Les  pigeons  désossés  en 
conservant  Los  de  la  patte,  emplis  de  farce  gratin  A,  avec  morceau 
de  foie  gras  IrulTé  au  milieu.  Uemetlre  en  forme,  emballer  en 
mousseline  ou  papier  Ijeurré  et  pocher  dans  un  bon  fonds,  en  les 
serrant  l’un  à  côté  de  l’autre.  Refroidir,  éponger  et  partager  en 
deux.  —  Dégager  Los  du  bout  pour  manche,  napper  d’une  sauce 
chaud-froid  brune  additionnée  du  fonds  réduit;  décorer  aux 
trulTes  et  blanc  d’œuf,  et  lustrer.  Dresser  en  timbale  basse  ou 
plat  carré  creux,  avec  gelée  fondue  ;  laisser  prendre  et  servir  sur 
glace, 

Gelée  (à  la).  —  Désosser  l  estomac  et  farcir  les  pigeons  d’un 
appareil  à  «  pain  froid  »  de  pigeon.  Brider,  barder,  pocher  et  re¬ 
froidir,  —  Ajouter  au  fonds  assez  de  gelée  pour  les  accompagner, 
clarifier,  et  dresser  en  coupe  ou  en  pial  avec  cette  gelée- 

-’ïlédaîlloiis  (de)  Laiirefle,  —  Les  pigeons  désossés  garnis 
d'une  farce  gratin  .\  assez  liée  et  roulés  en  galatjline  allongée. 
Pocher,  refroidir  et  détailler  en  médaillons.  — Napper  d’une  sauce 
chaud-froid  brune  légère,  décorer  d’une  rosace  do  dcmi-])i.slaches 
avec  point  de  blanc  au  milieu;  lustrer  et  dresser  en  couronne  sur 
plat  rond,  le  long  d’un  tampon  de  gelée  hachée. 

.Housse  (le  l*îj;çeoiis.  —  l’oêler  'i  pigeons,  refroidir  et  lever 
les  lilets  de  trois.  Les  partager  chacun  en  deux,  les  chaud-froiter  à 
brun,  décorer  aux  Irull'es  ol  lilanc  d’œuf  et  hislrei'.  Avec  le  qua¬ 
trième  pigeon  et  les  débris  des  autres,  apprêter  une  mousse  et  la 
faire  prendre  en  moule  uni,  chemisé,  .et  de  forme  basse,  l’aire 
prendre,  démouler,  et  dresser  autour  les  filets  apprét('‘S. 

l'ai  II  (de).  —  S’apprête  selon  le  mode  exposé  aux  formules 
généra 
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FROID 


GIBIER  A  POJL  ET  A  PLUME 


LIÈVRE 


« 

Daiil»e{en).  —  Le  lièvre  bien  frais,  désossé  par  le  dos  avant 
d’être  vidé,  pour  conserver  la  peau  du  ventre  entière.  Détacher 
épaules  et  cuisses,  laisser  la  tête;  assaisonner  et  mariner  la  pièce 
au  cognac.  —  Avec  le  foie,  lard  gras  et  épluchures  de  truftés,  ap¬ 
prêter  une  farce  gratin.  —  Préparer  aussi  une  farce  avec  les 
chairs  des  épaules  et  des  cuisses,  lard  gras  (même  poids),  cognac 
de  la  marinade,  1  œuf,  pincée  de  serpolet  et  assaisonnement-  — 
Passer  au  tamis  et  mélanger  à  cette  farce  le  gratin  apprêté, 
200  grammes  de  lard  et  150  grammes  de  IruiTes  en  gros  dés-  Em¬ 
plir  la  pièce  avec,  recoudre  et  attacher  la  tête  sur  le  dos  dans  la 
position  naturelle.  —  Placer  en  terrine  bardée,  couvrir  aussi  la 
piècede  bardes,  arroser  d’uu  verre  de  cognac,  et  mettre  au  four  et 
à  découvert,  pendant  30  minutes.  Verser  alors  sur  le  lièvre  un 
fumet  au  vin  rouge  tiré  des  os;  couvrir  et  cuire  doucement  pen¬ 
dants  heures.  Refroidir  à  moitié,  égoutter  la  cuisson,  la  {«asser  à 
la  mousseline,  et  la  remettre  sur  la  pièce  après  avoir  enlevé  le  lard 
des  bardes.  Finir  de  remplir  avec  de  la  gelée,  et  tenir  au  frais 
pendant  2  jours  avant  de  servir. 


Mousse  de  Lièvi'o.  —  Se  fait  selon  le  procédé  ordinaire  des 
mousses,  mais  de  préférence  avec  les  filets  qui  sont  sautés  au 
beurre,  refroidis  et  pilés  en  y  ajoutant  le  déglaçage  qui  se  fait  au 
cognac.  La  gelée  employée  doit  également  provenir  d’un  fumet 
tiré  des  carcasses.  —  Le  reste  comme  les  autres  mousses. 


.\luiisseliiies  <lo  Lîèvre.  —  Se  font  avec  Papparcil  mousse  ci- 
dessus  et  sont  généralement  enrobées  d'une  sauce  chaud-froid  lé¬ 
gère  additionnée  de  fumet  de  lièvre.  Se  décorent  aux  trulTes  et  se 
dressent  en  [dal  carré  avec  gelée. 


Pain  de  Lièvre.  —  S'apprête  comme  il  est  indiqué  aux  for¬ 
mules  de  base,  et  se  sert  également  en  belle-vue  ainsi  qu'il  est  ex¬ 
pliqué  au  iiain  de  foie  gras. 
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LAPERE.tu 

Les  formules  indiquées  pour  le  lièvre  lui  sont  applicables. 


FAISAN 


Holiciiueaiie  (à  la).  —  Est  le  faisan  indiqué  à  la  série  des 
«  Gibiers  n  (chapitre  des  Jyntrées)^  dressé  en  coupe  avec  une 
excellente  gelée  au  tokày. 

Chîuid-fi'oîd  (de)  ISiiloz.  —  Lever  les  filets  d’un  faisan  poêlé 
tenu  vert-cuit.  Les  détailler  en  escalopes  et  les  napper  d’une  sauce 
chaud-froid  brune,  tirée  du  fonds  de  poêlage  et  de  la  carcasse. 
Chaud-froiter  à  blanc  10  champignons  tournés.  Décorer  de  laines 
de  trull'es  un  moule  à  dùme  cbeiiiisé  ;  mon  1er  dedans,  en  les  alter¬ 
nant,  filets  et  cbarapignons;  remplir  de  gelée  line  ;  faire  prendre 
sur  glace  el  démouler  sur  fond  de  plat  décoré. 

Gliaiid't'i’oiil  (de)  ordiiiriire.  —  Se  traite  et  se  di'esse  comme 
un  «  Chaud-froid  de  Volaille.  »  Sauce  chaud-froidbrune  additionnée 
d'un  fumet  de  faisan. 


r.ôtelelles  froides  (de), 
lettes  de  Volaille.  » 


Même  procédé  que  pour  les  «  Gùle- 


Groîx  de  lïeriiy  (à  la).  —  Désosser  le  faisan  en  laissant  intacts 
cuisses  et  ailerons.  Farcir  avec  un  foie  gras  enlier  enveloppé  de 
farce  de  gibier  additionnée  de  langue  écarlate  eu  dés,  Ucmettre  en 
forme,  emballer  en  mousseline,  pocher  dans  un  fonds  au  madère  et 
laisser  refroidir  dedans.  Pocher  également  8  mauviettes  désossée^ 
et  farcies.  Cliaud-froiter  à  brun  faisan  et  mauviettes  ;  décorer  aux 
Iruifes  et  langue,  lustrer  et  refroidir.  —  Dresser  sur  tampon  bas, 
avec  liatelets;  entourer  avec  les  mauviettes,  et  garnir  les  inter¬ 
valles  de  gelée  hachée.  (Créât.  :  G.  l)aver.) 

Daube  (en).  - —  S’apprête  comme  il  est  indiqué  au  chapitre 
VolaillK. 

Doinîiiîcai ii(‘.  (de)  ;iii  Ghaiii|)ag;‘iie.  —  Lever  les  (îlets  et 
tils  mignons  el  les  sauter  au  beurre.  Etant  froids,  les  couper  en 
dés,  el  les  mariner  an  champagne.  —  .Apprêter  une  sauce  chaud* 
froid,  la  finir  avec  fumet  de  faisan  au  clianipagne,  et  mélanger 
dedans  les  blets  en  dés.  —  Avec  les  chairs  des  cuisses,  apprêter 
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un  appareil  à  pain  froid,  comme  celui  de  foie  gras,  et  radditionner 
d’un  quart  de  purée  de  trnfles.  Chemiser  uii  moule  à  dôme  de 
gelée  blanclie  d’abord;  puis  cliemiser  ensuite  le  fond  de  purée  de 
truffes  Itien  liée  à  la  gelée,  et  les  parois  de  sauce  chaud-froid 
blanclie.  Garnir  rintérieur  avec  l’appareil  de  pain  et  la  sauce 
chaud-froid  additionnée  des  filets,  en  alternant  les  couches.  — 
Faire  prendre  sur  glace;  démouler  sur  tampon  et  croûtonner. 

*  Ceïée  (à  la).  —  Suivre  le  procédé  indiqué  à  l’artich'  «Pigeon.» 

Mousse  de  raîsaii.  —  Son  apprêt  est  le  même  que  celui  de 
la  «  Mousse  de  Volaille.  » 

Alousseliues  de  Faisan.  —  Même  remarque  que  pour  les 
«  Mousselines  de  Foie  gras,  » 

Pain  de  Faisan.  —  (V  oir  aux  Formules  initiales.) 

Pain  de  Faisan  en  Pelle-Vue.  — -Voir  à  l’article  Foie  fjras. 

Suprêmes  (de)  à  la  Châtelaine.  —  Les  filelslevés  et  apprê¬ 
tés  comme  pour  le  «chaud-froid  de  poularde  Félix  Kaure«,  pochés 
et  détaillés  de  même  en  médaillons.  En  enrober  la  moitié  avec 


Mousse  de  volaille  et  l'autre  moitié  avec  Mousse  de  faisan. 
Ralfermir  sur  glace  ;  chaud-froîtor  à  blanc  les  médaillons  à  la 
mousse  de  faisan,  et  cbaud-froiter  les  autres  £1  brun.  Décorer, 
■  lustrer  et  dresser  en  plat  creux,  coupe,  ou  en  turban  sur  plat 
rond,  en  alternant  les'deux  nuances. 

Suprêmes  (de)  Oasiroiioiiie.  —  Faisan  poêlé  au  madère.  Les 
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filets  levés,  dépouillés,  et  refroidis  dans  la  cuisson  sous  presse  lé¬ 
gère.  Vider  à  la  cuillère  des  tnifïés  cuites  au  madère  {1  par  con¬ 
vive),  et  les  farcir  d’un  appareil  composé  :  de  la  chair  des  cuisses, 
pilée  el  passée  au  tamis,  la  chaii*  retirée  des  truffes,  filets  mignons 
coupés  en  dés;  lier  d’une  courte  sauce  chaud-froid  tirée  des  carcas¬ 
ses.  jNapperàlagelée.  —  Avec  le  reste  de  cet  appareil,  apprêter  une 
Mousse,  et  mouler  en  moule  à  Parfait.  —  Diviser  les  filets  de  fai¬ 
san  chacun  eu  o  aiguillettes,  les  chaud-froiter  à  brun  et  décorer, 
—  Démouler  la  Mousse  sur  tampon  rond,  un  peu  plus  grand  que 
celle-ci,  dresser  les  aiguillettes  glacées  autour;  piquer  un  Iiatelet 
dessus,  entourer  avec  les  truffes,  et  croii tonner. 


•0  * 
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Nota.  —  Les  suprêmes  se  ilressent  également  en  plat  carré  incruislé  sur 
place.  Dans  ce  cas  la  mousse  est  dressée  au  fond  du  plat,  les  suprêmes  des¬ 
sus,  el  les  truites  autour. 


PEUDUEAU 


Mt'Uiodos  (lîverssos.  —  En  Aspic,  en  Ciiacd  froid,  e.n  Cote-  - 

DETTES,  EN  DaUBE,  EN  DOMINICAINES,  EN  MOUSSE  Ct  MOUSSELINES,  1 

Pain,  etc.,  selon  les  modes  indiqués  plus  haut. 


CAILLES 


lielle-V’iic  (en).  —  Désossées  et  farcies  de  farce  gratin  B,  avec 
morceau  de  foie  gras  et  de  truffe  au  milieu;  reformées,  emballées 
en  moiisseliiie,  pochées  en  fonds  devenu  el  refroidies  en  cuisson. 
—  Kjionger,  glacera  la  gelée,  décorer  et  dresser  sur  tampon  simple 
ou  double,  en  séparant  chaque  caille  avec  un  croûton  de  langue 
écarlate  lustré  à  la  gelée.  Entourer  de  truffes  glacées  dressées 
en  caisses  en  papier. 

(hiiss<‘s  (enh  —  l-’arcies,  pochées  comme  ci-<lessus,  chaud- 


l'roilées  à  brim,  décorées  el  lustrées,  el  dressées  eu  caisses  ovales 
plissées.  Border  de  gelée  hachée  et  rapporter  la  lele,  apprêtée  ad 
Itac,  à  volonté. 

iiarniiMi  (glacées  à  la).  —  Les  cailles  pochées  dans  un  fond.s 
de  veau  corsé  el  gélatineux,  au  Porto  blanc. 

Les  napper  à  froid  avec  ce  fonds  pris  en  gelée,  el  les  ranger  en 
couronne  dans  une  timbale.  Dresser  au  milieu  un  rocher  de  «gra- 
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nitê  à  la  Grenade  »  frès  peu  sucré.  (Voir  Glaces.)  incrusler  la 
timbale  dans  un  bloc  de  glace  pour  servir. 

Géoîïîa  (à  la).  —  Les  cailles  rùlics,  tenues  juteuses,  et  re¬ 
froidies.  Lever  les  filets,  retirer  la  peau  et,  avec  le  reste  des  chairs 
et  même  quantité  de  foie  gras,  apprêter  une  purée.  Dresser  les 
filets  de  cailles  sur  tranciies  de  foie  gras  de  même  forme,  en  les 
soudant  avec  la  luirée  ))récUée,  et  chaud-froiter  à  brun.  Chemiser 
et  décorer  aux  trufi'es  un  moule  à  bordure  uni.  Ranger  dedans  les 
filets  glacés,  et  remplir  de  gelée.  —  Dresser  sur  serviette, 

Cerisette  (glacées  à  la).  —  Apiirèter  les  cailles  en  entrée  ; 
arroser  l’intérieur  d’un  filet  de  bon  cognac,  et  les  poeber  pendant 
12  minutes  dans  un  fonds  de  veau  corsé,  au  champagne.  Aussitôt 
pochées,  drosser  les  cailles  chacune  dans  un  petit  moule  ovale, 
remplir  le  vide  avec  leur  cuisson  dégraissée  à  fond  et  passée,  et 
tenir  sur  glace. 

D’autre  part,  dénoyauter  de  belles  cerises  Montmorency,  à  rai¬ 
son  de  80  grammes  par  caille  ;  les  mettre  dans  un  poêlon  avec 
2,jO  grammes  de  sucre  en  poudre  à  la  livre  de  cerises)  ;  leur  faire 
donner  un  bouillon  à  feu  vif,  débarrasser  en  terrine  et  laisser 
refroidir.  —  .4vec  le  jus  rendu  par  les  cerises,  préparer  un  granité. 

Au  moment  de  servir,  dresser  celui-ci  dans  un  plat  creux  in¬ 
crusté  sur  glace;  démouler  les  cailles,  les  ranger  autour,  et  dresser 
entre  cliaque  les  cerises  pochées,  très  froides,  et  bien  égouttées. 

Cliàleau-Vqaeiii  (au).  —  Préparer  comme  pour  «  Kiclielieu.  » 
(Voir  ci-dessous  )  Après  avoir  ajouté  les  légumes,  arroser  de  Châ- 
leau-Yquem  ;  couvrir,  réduire,  et  compléter  comme  il  est  dit. 
Après  12  minutes  de  pochage,  changer  les  cailles  de  casserole, 
passer  le  fonds  à  la  mousseline  pour  retirer  les  légumes,  et  ajouter 
lot)  grammes  de  trutfes  en  lames.  Pocher  encore  pendant  2  mi¬ 
nutes,  et  dresser  en  timbale.  Couvrir  avec  le  fonds  dégraissé,  et 
servir  sur  bloc  de  glace. 

Filets  (de)  IN>mines  «l’or,  —  Lever  les  filets  de  cailles  et  les 
sauter  au  beurre.  Refroidir;  dresser  en  écorces  d’oranges  ou  de 
mandarines,  et  combler  le  vide  avec  une  gelée  au  l’orto.  Au  mo¬ 
ment  de  servir,' dresser  en  rocher,  sur  chaque  orange  ou  man¬ 
darine,  un  Granité  préparé  avec  le  jus  du  fruit  employé. 

XoTA.  —  On  peut,  par  le  même  procédé,  apprêter  des  Becs-fins  ou  des  Orlo 
hins. 
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Mniidariiics  de  flaîllcs.  —  Anrandiir  les  mandarines  du 
côté  de  la  queue,  retirer  les  quartiers,  et  les  sécher  pour  les  parer 
à  vif. 

Garnir  l’écorce  aux  trois  quarts  avec  une  Mousse  de  Cailles 
giu*nie  de  dés  de  foie  gras  ;  dresser  sur  la  Mousse  un  filet  de  caille 
chaud-froité  à  brun,  et  eutourer  de  quartiers  de  mandarines  glacés 
à  la  gelée.  Dresser  sur  serviette. 


Maryland  (glacées  à  la).  —  Procéder  comme  pour  les  «  Cailles 
glacées  à  la  Carmen  »  et  les  dresser  autour  d’un  granité  à 
l’auanas. 


C;  iUes  à  la  Vendangeuse. 


Mousse  (tle).  —  Procédé  ordinaire. 


Aillsoii  (à  la;. 


S’apprêtent  comme 


les  Cailles  au  Château- 


Yquem,  et  se  dressent-on  petites  cassolettes  en  argent.  Couvrir 
avec  le  fonds,  et  entourer  cliaque  caille  de  i  petits  rognons  de  coq 
liien  blancs.  —  Dressage  sur  bloc  de  glace. 


lUdiie-Ainélie  (glacées),  — 
Cailles  glacées  à  la  Carmen  » 
mate. 


Même  apprêt  que  celui  des 
Les  dre.sser  sur  granité  à  la  to- 


Itielielicii  (à  la).  —  Sont  les  cailles 


à  la  Uiciielieu  »  chaudes, 
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refroidies  dans  leur  cuisson,  et  servies  en  coupe  incrustée  en  bloc 
de  glace  taillé. 

Roinaiiec  (glacées  au).  —  Traitemeut  des  «  Cailles  Carmen  » 
en  remplaçant  le  Porto  par  du  Komanéc.  Dresser  sur  granité  au 
verjus. 

Tinihalc  (de)  Tzorin*'.  —  (Voir  à  Tarticle  /'oie  gras. 
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Vcudanîi-ouse  (à  la;.  —  Cailles  rôties  et  froides,  dressées  en 
petites  liotlesen  pâle  frolle,  fixées  autour  d’un  tampon  en  pain  ou 
en  riz.  —  Le  milieu  du  tampon  entouré  d’un  brin  de  sarment 
portant  feuilles  et  grappes.  Liilourer  les  cailles  <!e  grains  de  rai  ¬ 
sins  blancs  et  noirs,  dépouillés  et  épépinés,  et  couvrir  d'une  gelée 
un  peu  collée  à  la  line-chamiiagne. 


C  RIVES 
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(’Jiantl-froMl  (de)  on  Bolic-Viio.  —  Désossées  et  fareies  de 
gratin  addilionué  de  quelques  baies  de  genévrier  écrasées.  Po- 
cher,  cbaud-froiter  à  brun,  décorer,  et  dresser  sur  tampon  ou  grjt- 
dius,  en  rapportanl  les  tètes  traitées  ad  hue. 

Caisses  (eu).  —  Suivre  le  procédé  des  «  Cailles.  » 

^1«'>ilailIoiis  (de)  à  la  ^lodoriic.  —  Les  grives  sautées  au 
beui-re  (12)  :  déglacerai!  cognac  et  refroidir.  Lever  et  cliaud-froî- 
ler  le.s  filets  de  la  moitié  des  grives  et,  avec  le  reste,  apprêter  une 
mousse.  — Chcmisei’à  la  gelée  12  moules  à  tartelette-s,  forme  mé¬ 
daillons  ;  placer  au  fond  de  chacun  un  filet  cbaud-froité  et  finir 
de  remplir  avec  de  la  mousse.  Jlouler  le  reste  de  la  mousse  eu 
moule  à  timbale  cbemisé  et  décoré  aux  truffes.  —  Démouler  sur 
tampon,  dresser  les  médaillons  autour,  et  croûlonner. 


.M.VUVIETTES 

S’apprêtent  en  chaud-froid  en  prunes  et  en  cerises,  en  chaud- 
froid  en  Belle-Vue,  en  Aspic,  on  Mousse,  etc.  —  Pour  ces  diffé- 
renls  articles,  suivre  le  procédé  général. 

ORTOLANS  ET  BEGS-FIOÜES 

Aspic  (d’).  —  Sont  rôtis,  refroidis,  et  montés  avec  gelée  en 

moule  à  bordure. 
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Mîinilaruics  {d’).  —  La  fin  de  la  saison  de  l'orlolan  coïncide 
avec  l’arrivée  des  premières  mandarines,  qnî  sont  encore  nn  peu 
aigrelettes  ainsi  qu’il  convient  pour  celte  préparation.  Introduire 
l’ortolan  dans  la  mandarine  vidée,  et  l’entourer  avec  quelques 
quartiers  parés  à  vif.  Remplir  avec  une  gelée  très  fine,  légèrement 
acidulée;  faire  prendre,  et  dresser  en  rapportant  sur  chaque  man¬ 
darine  le  morceau  d'écorce  enlevé,  portant,  autant  que  possible, 
queue  et  feuilles.  L’ortolan  doit  être  placé  dans  l’écorce  de  telle 
façon  que  sa  tête  soulève  le  couvercle. 

Kollisoliilil  (à  la).  Ortolans  rôtis  et  refroidis,  dressés  en 
trulfes  cuites  creusées  à  la  cuillère  à  racine. 

Linir  de  combler  les  Irufles  avec  gelée  fine,  semée  de  paillettes 
d'or.  Replacer  sur  chaque  trulfe  le  couvercle  enlevé,  lustrer  à  la 
gelée  et  dresser  comme  les  trutlès  serviette. 

Voiidaii^S'Oiü^o  (à  la;.  —  (Voir  Cnilles,) 


BÉCASSES 


Aspic  (de).  —  Bécasses  rôties,  tenues  juteuses.  Les  filets  levés 
et  partagés  chacun  en  2  escalojies.  l’iler  et  passer  au  tamis,  chair 
des  cuisses  et  intérieur;  additionner  cette  purée  d’un  filet  de 
gelée  et  goutte  de  cognac,  et  en  farcir  les  morceaux  de  filets,  l’aire 
prendre,  rhaud-froiter  à  brun,  et  dresser  en  aspic. 

Nota.  —  Dans  toute  préi).ar.atîon  ffoide  île  la  Bécasse  et  de  la  Bécassine, 
on  peut  faire  (igui'er  la  télé  sécliéc  et  lustrée,  après  avoir  simulé  les  yeux  de 
roiseau  avec  blanc  dAcufet  Iriitre. 

Iteno-Viie-(en).  —  Oésossées,  en  laissanlcuissesetpattes,  farcies 
de  moitié  gratin  et  farce  crue  de  gibier  avec,  au  milieu,  foie  gras 
et  triitVo.  Reformer,  emballer,  et  pocher  en  fondsde  gibier  pendant 
•’tO  minutes.  —  Déballer,  éiionger,  chaud-froiter  à  brun,  décoreret 
lustrer,  —  Dresser  les  bécasses  debout,  le  long  d’un  tampon  fixé 
sur  plat,  et  surmonté  des  becs. 

n4‘ii^aliiies  ^dc).  —  Filets  de  bécasses  rôties  escalopes  (M1 
trois.  Avec  cuisses  et  parures  apprêter  une  mou.sse.  Cliemiser 
des  moules  à  quenelles  (forme  ovoïde  de  préférence)  d'appareil 
a  mousse,  garnir  le  centre  d’une  cuillerée  de  fumet  de  bé¬ 
casse  très  réduit,  d'une  escalope,  et  d’une  lame  de  trulfe. 
Recouvrir  de  mousse,  faire  prendre;  puis  démouler,  chaud- 
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froiter  à  brun,  et  décorer  aux  Irulïes.  —  Dresser  en  timbale,  et 
servir  sur  glace. 

Chaiicl-fi'oid  ordinaire  (de).  —  ^^Voir inUinle.) 
Cêcîlia  (à  la). —  (Voir  Formule  des  CûUles  de  ce  nom). 


Ësclariiioiidc.  —  Filets  de  bécasses  rôties  partagés  en  deux, 
fixés  sur  lame  de  foie  gras  de  même  forme,  avec  un  peu  de  l’appa¬ 
reil  mousse  ci-dessous.  Cliaud-froiter  et  décorer.  —  Dresser  le 
long  d’une  mousse  apprêtée  avec  les  chairs  des  cuisses  et  débris, 
moulée  en  moule  à  dôme  chemisé  à  la  gelée,  et  posé  sur  tampon 
en  riz.  Surmonter  le  dôme  d'une  petite  tru Ile  glacée  et  des  becs, 
et  entourer  le  tampon  de  gelée  hachée. 


Marivaux  (à  la).  —  Filets  de  bécasse  rôtie  escalopes.  Sup¬ 
primer  les  os  d’estomac,  garnir  la  carcasse  d’une  mousse  de 
bécasse  et  foie  gras  en  lui  donnant  la  forme  de  l’oiseau,  et  chaud- 
froiter  seulement  cuisses  et  train  de  derrière.  Dresser  sur  couche 
de  gelée  prise  en  fond  de  plat  ;  rapporter  les  filets  sur  la  bécas.se 
en  les  dressant  en  sens  inverse,  et  en  les  intercalant  d’une  escalope 
de  foie  gras  un  peu  plus  petite  que  celles  des  filets,  combler  le 
vide  avec  gelée  hachée  poussée  au  cornet.  Placerai!  milieu,  entre 
les  filets,  une  rangée  de  lames  de  truflés  chevalées,  et  entourer  à 
moitié  la  bécasse  de  gelée  mi-prise. 

.Mousse  (de).  —  Mode  et  proportions  des  autres  Mousses. 

Mousselines  (de).  —  Mode  et  proportions  des  autres  Mous¬ 
selines, 


Pain  (de).  —  Mode  et  traitement  des  autres  Pains. 

Sarah-Bernliai’dt  (Côtelettes  de).  —  Rôtir  3  bécasses,  et  les- 
désosser  aussitôt  froides.  Tailler  en  dés  4  des  filets;  en  mélanger 
la  nioilié  avec  même  poids  de  langue,  et  lier  ce  salpicon  avec 
quelques  cuillerées  de  .sauce  chaud-froid;  ajouter  à  l’autre 
moitié  le  double  de  foie  gras  en  dés,  et  lier  de  même. —  Vider  à 
la  cuillère  H)  moyennes  truifes  bien  rondes,  et  les  farcir  avec  le 
salpicon  au  foie  gras.  —  Apprêter  un  appareil  avec  le  reste 
de  chair  des  bécasses,  la  chair  de  Irulfe  retirée  et  même  poids 
de  foies  gras,  pilés  et  passés  au  tamis.  Travailler  sur  glace  et 
additionner  cette  purée  de  1  demi-décilitre  de  glace  de  gibier, 
l  décilitre  et  demi  de  sauce  chaud-froid  tiède,  et  75  grammes 
de  beurre  fin.  Avec  cet  appareil  tapisser  des  moules  à  côte- 


LE  LUDE  CULINAIRE 


leltcÿ  chemisés  ù  la  gelée;  garnii-  l'intérieur  d’une  cnillorée 
à  eali' de  l’appareil  à  la  langue  écarlate;  recouvrir  d’appareil, 
faire  prendre,  et  démouler.  Dresser  les  côtelettes  en  turban, 
autour  d  un  tampon,  pris  dans  une  couche  de  gelée,  mise  au  fond 
du  plat,  et  monter  les  truftes  farcies  au  milieu. 

HrXASî^INES  ET  liECÔTS 


Les  préparations  de  ces  gibiers  sont  identiques  à  celles  de  la 
bécasse,  en  y  apportant  les  modifications  nécessitées  par  ta  dif¬ 
férence  de  grosseur.  Dilférentes  préparations  des  Cailles  leur  sont 
également  applicables. 


Modèles  de  décors 

pour  Mousses  de  Volaille  et  de  Ribier. 


FllOIh 


GALANTINES  —  PÂTÉS  —  TERRINES 


Assaisonnement  et  Liaison  des  Farces 


Les  farces  à  Galantines,  Pâtés  et  Terrines,  s’assaisonnent  à 
raison  de  2a  à  30  grammes  de  sel  épicé  au  kilo;  et  1  décilitre  et 
demi  de  cognac. 

La  liaison  se  règle  a  raison  de  lœuf  entier  par  500  grammes.  — 
Le  sol  épicé  s’obtient  en  mélangeant  100  grammes  de  sel  fin, 
20  grammes  de  poivre  et  20  grammes  d’épices  Lieux,  ([ui  sont  à 
recoramaniler  particulièrement. 

Ces  farces  relèvent  des  trois  types  ci-dessous,  qui  so  différen¬ 
cient  totalement  des  farces  fines  et  farces  gratins,  dont  l'apprêt 
a  été  exposé  dans  les  chapitres  précédents. 


Farce  I. 

Se  compose  par  parties  égales  de  chair  maigre  de  porc  et  de 
lard  gras,  hachés,  pilés  ensemble  et  assaisonnés  selon  les  propor¬ 
tions  ci-dessus.  S’emploie  pour  les  pâtés  et  terrines  ordinaires. 
—  Passée  au  tamis,  elle  constitue  la  chair  à  saucisses  fine. 

Farce  II. 

250  grammes  de  rouelle  de  veau  en  dés,  230  gram¬ 
mes  de  chair  maigi’c  de  ])orc,  500  gramme.s  de  lard  gras  frais, 
2  roufs,  I  décilitre  et  demi  de  cognac  tlanibé,  et  assaisonnement 
indiqué.  —  Piler  et  passer  au  tamis.  —  Est  principalement  pour 
les  galantines,  mais  sert  aussi  pour  terrines  et  pâtés. 


Farce  III.  {Vulnille  ou  (tihicr,] 

Les  proportions  sont  réglées  par  le  poids  net  de  chair  de  la 
volaille  ou  du  gibier  employé.  Le  poiils  de  chair  net  fourni 
par  une  volaille  du  poids  de  1  kil.  31^0,  déduction  faite  des 
filets  qui  sont  généralement  réservés  pour  garnitures,  étant  de 
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550  à  000  grammes,  les  proportions  tles  autres  éléments  sont  ainsi 
établies  :  veau,  200  grammes;  viande  maigre  de  porc,  200  gram¬ 
mes;  lard  gras  frais,  050  grammes;  œufs  entiers,  \  \  sel  épicé, 
50  à  00  grammes  (selon  la  température);  cognac,  3  décilitres.  — 
Hacher  le  tout  ensemble,  piler,  et  passer  au  tamis. 

Les  farces  de  gibier  se  font  d’après  les  mêmes  principes.  Dans 
certains  cas  prévus  plus  loin,  les  farces  H  et  III  s’additionnent 
de  parures  de  foie  gras  (frais  autant  que  possible)  passées  au 
tamis,  ou  de  trulfe  Iiacliée.  Les  farces  fines  de  gibier  s’additiou- 
nent  de  farce  gratin  B,  ou  de  fumet  de  gibier  très  réduit. 


Fumets  pour  Pâtés  et  Terrines. 

S’obtiennent  avec  les  os  et  débris  des  volailles  ou  gibier  en  trai¬ 
tement,  et  sont  additionnés  d’une  quantité  relative  de  gelée.  Ces 
fumets  doivent  toujours  être  d'une  grande  finesse  et  très  corsés. 

Pâtes  pour  Pâtés  moulés. 

Ces  pûtes  sont  de  doux  sortes.  —  1"  La  pûte  ordinaire  dont  les 
proportions  sont  les  suivantes  :  J  kilo  de  farine,  250  grammes  de 
beurre,  2  mufs  entiers  ;  30  grammes  de  sel  et  i  décilitres  d'eau. 
Détremper,  fraiser  deux  fois  [tour  unifier  et  lisser  la  masse  ;  rouler 
en  pûton,  et  tenir  au  frais  jusqu’au  moment  de  l’emploi. 

2'’  1  kilo  de  farine;  250  grammes  de  saindoux  fondu  tiède, 
2  œufs  et  \  décilitres  d’eau  tiède.  Traiter  comme  ci-dessus. 

Les  pâtes  à  pâtés  doivent,  autant  que  possible,  être  apprèb’’es 
24  heures  à  ravance,  pour  ne  plus  avoir  aucune  élasticité.  I.eur 
manipulation  est  inlîninient  plus  facile,  et  elles  prennent  à  la 
cuisson  une  couleur  plus  claire  que  les  pâles  fraîchement  faites. 


CALAMINE  TYPE 


:  Les  volailles  el  gibiers  destinés  à  cet  usage  peu¬ 
vent,  sans  incon  vénient,  être  un  pèu  fermes.  Les  unes  ou  les  autres 
Sfmt  désossés,  el  étalés  sur  un  linge,  pour  enlever  les  cliairs 
d  après  la  peau.  Détailler  filets  et  filets  mignons  en  lar<lons  ; 
assaisonner  de  sel  épicé,  et  nieltro  à  mariner  au  cognac  avec 
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100  fîrammes  de  lard  gras  frais,  00  grammes  de  jambon, 
autant  de  langue  écarlate  également  taillés  en  lardons,  et 
100  grammes  de  truites  en  quartiers.  Avec  la  chair  des  cuisses 
et  le  reste  des  parures,  apprêter  la  farce  et  l’additionner  faculta¬ 
tivement  de  50  grammes  de  truffe  liacliée.  Kteiulre  la  peau  sur 
serviette;  étaler  dessus  farce  et  lardons  entremêlés,  en  alternant 
les  couches;  rapi>roclier  les  extrémités  de  la  peau,  la  recoudre, 
envelopper  de  bardes  de  lard,  et  rouler  <!aiis  la  serviette,  l-’iceler 
les  deux  bouts  de  celle-ci  ,et  serrer  fortement. 

Ou  /n'en  .'Détailler  les  lardons  en  gros  dés  elles  mélanger  à  la  farce 
avec  150  grammes  de  pistaches  émincées.  11  en  résulte  une  simplifi¬ 
cation  de  travail,  et  l’elfet  n’est  guère  différent  au  découpage. 

Cuisson  :  Se  fait  en  fonds  blanc  marqué  avec  os  de  veau  blan¬ 
chis,  carcasses  de  volailles  et  aromates,  salé  à  raison  de 
6  grammes  au  litre  de  mouillement.  Temps  de  cuisson  :  35  mi¬ 
nutes  au  kilo  de  galantine- 

J/cvç  en  presse  :  l^lant  cuite,  égoutter  la  galantine  ;  la  déballer  et 
la  resserrer  dans  le  linge,  ou  dans  un  autre  linge  ju-opre,  en  la 
ficelant  très  fortement.  Couvrir  d’une  planchette  et  faire  refroidir 
sous  presse  pas  trop  forte.  Celte  pression  n’a  pour  but  que  d’as¬ 
surer  la  cohésion^  ou  liaison  des  différents  éléments.  Si  elle  est 
trop  pressée,  le  jus  sort  et  la  galantine  est  sèche. 

Dressage  :  Quand  elle  est  froide  et  déballée,  la  galantine  est 
épongée,  nappée  à  la  gelée,  et  dressée  avec  entourage  de  gelée  ha- 
cliée  et  de  croûtons  de  gelée. 


1»ATÉS  DE  POIS  SG. N 

Ces  pâtés  nécessitent  l’emploi  d’une  farce  spéciale  qui  se  fait 
dans  ces  proportions  :  1  kilo  de  chair  de  brochet  (poids  net); 
iOO  grammes  de  panade  de  riz  (ou  de  frangipane),  500  grammes  de 
beurre,  i  blancs  d’œufs,  30  grammes  de  sel,  5  grammes  de  poivre, 
pointe  de  cayenne  et  de  muscade;  3  décilitres  de  crème  double. 
Traitement  ordinaire  des  farces. 


.Viig-iiille  (Pâté  d’).  —  L’anguille  étant  dépouillée,  lever  les 
filets  ;  les  détailler  en  aiguillettes  et  les  raidir  au  beurre  avec 
champignons  hachés,  écfialotes  et  persil.  Foncer  le  pâté  (moule 
rectangtilaire)  en  pâle  ordinaire:  tapisser  l’intérieur  de  farce,  et 


0 


<il8 


l.E  tîL'lDE  CUI.lNAIllE 


iînir  d’emplir  en  ailernaiit  la  farce  eL  les  ai^^uilleUcs,  dressées  par 
conciles.  Fermer  avec  une  abaisse  de  pâle,  (jui  sera  soudée  sur  la 
crôte  ;  la  pincer,  et  finir  le  couvercle  en  feuilles  de  pâte  allonifées. 
Dorer,  et  cuire  à  bon  four  moveii  à  raison  de  liU  minutes  au  Idlo. 

Siliiiiioii  ou  do  triiUe  (Pâté  de).  —  Pareràvif  ifilcts  desaumon 
pris  du  coté  de  la  queue  et  les  assaisonner.  Foncer  un  moule  rec¬ 
tangulaire  (spécial  à  ce  genre  de  p;ité};  garnir  les  parois  et  le  fond 
de  farce  de  brochet  additionnée  de  loO  grammes  do  trulles  hachées 
au  kilogramme,  et  ranger  sur  cette  couche  i  des  filets  de  saumon. 
Iteconvrir  d’une  couche  de  farce,  et  ranger  sur  le  milieu  de  celle- 
ci  une  ligne  de  truites.  Couvrir  encore  île  farce  et,  sur  cette 
couche  disposer  les  2  autres  filets  de  saumon  en  opposant  les 
bouts  pointus  à  ceux  des  deux  autres.  Finir  de  compléter  avec 
farce  ;  fermer  comme  le  pàlé  d’anguille,  et  cuire  de  même.  Quand 
il  est  froid,  couler  dedans  de  la  gelée  de  poisson. 


1  Pûlê  Je  Saumon, 


râté  Je  liiets  de  Soles. 


Sol<‘s  (Pâté  de}.  —  Dégorger  à  l'eau  fraîche  pendant  l  heure, 
2A  filets  de  soles.  Les  éponger,  aplatir  et  ranger  [lar  fi  run  j’i  côté 
de  l'antre.  Les  recouvrir  d’une  mince  couche  de  farce  de  brocliet, 
humecter  la  surface  de  blanc  d’œuf;  placer  sur  le  bout  pointu 
de  clunjiie  filet  un  bâtonnet  de  trull'e  levé  à  la  colonne  de 

I  cenlimèlre  de  diamètre,  et  en  les  faisant  se  toucher,  bouler  ces 

II  filets  d'une  seule  itièce,  de  façon  à  obtenir  une  sorte  de  boudin, 
et  procéder  de  même  pour  les  juitres,  ce  qui  donne  1  boudins, 
lîarnir  le  pâté,  foncé  comme  ci-dessus,  d’mie  couclie  de  farce  de 
brocliet  additionnée  de  corail  cru  de  Immard,  et  en  tapisser  les 
parois.  Disposer  sur  cette  première  couche  '~1  boudins  de  filets  de 
soles,  et  procéder  pour  le  complément  de  la  garniture  et  la  ferme¬ 
ture,  comme  il  est  indiqué  au  «  pâté  d'anguille  ».  Cuire  de  même, 
et  remplir  de  line  gelée  de  [loissoii  quand  il  est  froid. 


l'iîrUM 


(il  9 


IWTËS  DE  VIAXDES 

PAté  <lc  Jaiiilioii.  —  Moule  ovale  cannelé,  foncé  en  pâte  oi’- 
dinaire.  Tapisser  de  minces  bardes  de  lard  el  garnir  de  Farce  ï 
passée  au  tamis,  additionnée  de  1-TÜ  grammes  de  jambon  maigre 
haché,  et  125  grammes  de  jamlmn  en  gros  dés  au  kilo. 
Tenir  compte  du  sel  détenu  par  le  Jambon  pour  l’assaisonnement 
de  la  farce.  Couvrir  d’une  barde  de  lard,  ajouler  1  feuille  de  lau¬ 
rier 'et  fermer  comme  de  coutume.  Cuire  à  four  moyen  à  raison  de 

h* 

35  minutes  au  kilo,  et  couler  de  la  gelée  au  madère  fondue  dans 
le  pâté,  quand  il  est  bien  froid. 

Pàtc  Veau  et  Jninlinn.  —  Foncer  comme  ci -dessus,  barder  et 
garnir,  en  alternant  couches  de  farce  et  lardons  tle  veau  et  de  jam¬ 
bon  assaisonnés  et  marines,  au  cognac  à  l'avance.  Terminer  el 
cuire  comme  le  pété  de  jambon. 


FATÉ<  DE  VOLAILLE 

PAté  «le  Poulcl.  —  J)ésosser  2  poulets  moyens  ;  piquer  les 
lilels  (passés  un  instant  à  l’eau  bouillante  pour  les  raidir),  avec 
langue  écarlate  et  trulfes  et,  avec  les  cliairs  qui  restent,  apprêter 
une  farce  numéro  3.  l’oncer  un  moule  rond  en  pâte  ordinaire,  elle 
garnir  en  alternant  par  couches  :  farce,  tranches  de  langue  écar¬ 
late,  larges  el  épaisses  lames  de  trulfes,  filets  de  volaille  piqués. 
Cnuvrir  la  dernière  couche  de  farce  d'une  mince  barde,  et  ajouter 
1  feuille  de  laurier.  Finir  et  cuire  le  pâté  comme  ci-dessus.  Quand 
il  est  froid,  couler  dedans  une  gelée  tirée  des  carcasses. 

PAtô  (le  4laiieton.  —  Procéder  comme  ci-dessus  pour  l’apprêt 
de  la  farce,  et  la  compléter  par  une  addition  de  farce  gratin  A. 
Etaler  la  peau  du  caneton  et  la  garnir  comme  une  galantine  avec: 
farce,  (ilets  du  caneton  escalopes,  morceaux  de  foie  gras  et  quar* 
tiers  de  truffes,  lleformer  la  pièce  et  la  déposer  dans  un  moule 
ovale  foncé  et  bardé.  Couvrir,  cuire  comme  de  coutume,  et  couler 
dedans,  quand  il  est  froid,  de  la  gelée  au  fumet  de  caneton. 

l*Afé  de  Piy-eons.  —  Procéder  de  môme,  en  remplaçant  le 
canidon  par  des  pigeons  désossés  et  reformés. 

l*At«5  (le  PiiUadCîS.  —  Opérer  comme  pour  le  «  Pâté  de 
Poulet.  » 
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PÂTÉS  DE  (jlBIEIt 

AloiieKcs  (Pâté  d’).  —  Les  alouettes  désossées,  farcies  d'une 
farce  fîralin  B,  reformées,  el envelopjiées  chacune  d’une  Ires  mince 
Ijarde  de  lard.  Abaisser  en  ovale  un  morceau  de  pâte  ordinaire 
(poids  ré^lé  par*  le  nombre  d'alouoLtes,  soit  (100  gr,  par  1^2  alouet¬ 
tes),  Placer  sur  le  milieu  une  barde  taillée  en  carré,  étaler  dessus 
une  couche  de  Farce  1,  passée  au  tamis,  et  ranger  les  aloueUes 
farcies  dessus.  Uecouvrir  celles-ci  de  farce,  et  étaler  sur  cette  cou¬ 
che  une  harde  mince,  assez  longue  pour  envelopper  le  tout.  Fermer 
le  pâté  en  soudant  les  extrémités  de  la  pâte  ramenées  sur  le 
centre  pour  donner  une  forme  carrée,  et  le  dresser  sur  plaque  en 
le  retournant.  Pincer  dessus  el  tout  autour,  et  cuire  à  bon  four. 

Ilécasses  (Pâté  de).  —  Procéder  comtiie  il  est  expliqué  au 
«  Pâté  de  Caneton,  »  en  remplaçant  celui-ci  par  des  bécasses  et  eu 
additionnant  la  farce  îles  intestins  liacbés.  Finir  le  pété,  quand  il 
est  froid,  avec  une  gelée  au  fumet  de  bécasses. 

Faisan  (Pâté  de).  —  La  farce  additionnée  d’un  tiers  de  gratin  de 
gibier.  Pour  le  reste,  procéder  comme  pour  le  «  PtUé  de  Volaille,  » 
el  finir  avec  gelée  au  fumet  de  faisan. 

<irîves  (l*tUé  de),  —  Les  gi-ivcs  désossées  el  farcies  comme  il 
est  dit  au  «  pâté  de  mauviettes  »,  en  ayant  soin  de  condimenter  la 
farce  de  genièvre  écrasé.  Quelques  baies  également  dans  la  farce 
du  pâté,  el  procéder,  quant  au  reste,  comme  pour  les  autres  pâtés. 
—  Finir  avec  gelée  an  fumet  de  grives. 

Lif-viM"  (Pâté  de).  —  Les  filets,  filets  mignons,  el  les  meilleur«*s 
parties  des  cuisses,  dénervés,  finement  piqués  de  lard,  assai¬ 
sonnés  et  marinés  au  cognac,  avec  mémcpoids  de  lardons  de  jam¬ 
bon  et  lard  gras.  La  farce  apprêtée  avec  le  reste  des  chairs  selon  la 
formule  III,  .Moule  ovale  foncé  en  pâte  ordinaire,  tapissé  de  bardes 
de  fard,  el  garni  en  alternant  ;  farce,  lardons  et  filets  de  lièvre. 
Terminer  comme  de  coutume,  et  couler  de  la  gelée  au  fumet  de 
lièvre  dans  le  pâté  quand  il  est  froid, 

Vrvdvi  iui  (Pâté  deu  —  Opérer  en  tous  points  comme  pour  le 
H  Ibilé  de  Faisan,  » 


PÂTÉ  DE  FOIE  OBAS  personnes). 

I  :  ioO  grammes  de  chair  de  porc  maigre,  tl'jO  grammes  de 
lard  gras  frais  ;  grammes  parures  de  foie  gras;  5U  grammes 


621 


FliOlD 

sel  épicé.  Piler,  passer  au  tamis,  et  compléter  avec  la  marinade  des 
foies. 

Garniture  :  2  foies  du  poids  de  750  grammes,  cloutés  de  quar¬ 
tiers  de  trulTes,  assaisonnés  dé  sel  épicé,  et  marines  .3  heures 
à  Favance  avec  2  décilitres  de  cognac  et  madère  mélangés. 

Opé7'atioi)  :  Foncer  un  moule  rond,  pincé  autour  avec  1  kilo 
400  grammes  de  pâte  au  saindoux  ;  tapisser  le  loui’  et  le  fond  avec 
une  partie  de  la  farce,  garnir  l’intérieur  avec  les  foies^  et  couvrir 
avec. le  reste  delà  farce.  Compléter  par  une  harde  de  lard,  pincée 
d’éiuces,  feuille  de  laurier,  et  terminer  le  pâté  par  un  couvercle 
en  feuilles  rapportées.  Ménager  une  cheminée  au  milieu,  et  cuire 
U  bon  four  en  comptant  30  minutes  au  kilogramme. 

!)rrssaf/e  du  Pdu*.  —  l”  Kelirer  le  couvercle  et  la  graisse 
figée  U  la  surface.  Lever  le  foie  à  la  cuillère  trempée  à  Feau  chaude, 
de  façon  à  obtenir  des  coquilles  qui  sont  au  fur  et  à  mesure  dépo¬ 
sées  sur  un  plat.  Quand  le  nomljre  de  coquilles  nécessaire  au 
service  est  obtenu,  poser  sur  le  pAté  le  couvercle  renversé, 
combler  le  vide  avec  de  la  gelée  hachée,  et  dresser  les  coquilles 
dedans  en  pyramide.  —  Ou  bien  :  2“  Détacher  d’après  lu  croûte  la 
garniture  entière  du  pâté  ou  seulement  une  partie,  en  passant  la 
lame  d’un  couteau  mince  trempée  à  Feau  tiède,  entre  celle-ci  et  la 
croûte,  à  l’endroit  où  est  jugée  la  quantité  nécessaire  pour  le  service. 
Placer  la  partie  retirée  sur  une  serviette  ;  la  couper  en  deux  hori¬ 
zontalement,  et  diviser  ensuite  chaque  partie  en  rectangles  régu¬ 
liers.  Hemplir  le  vide  de  gelée  liaeliée,  poser  dessus  le  couvercle 
renversé,  et  dresser  ces  rectangles  en  turban  dedans,  avec  gelée 
hachée  au  milieu. 


TE  RR  IN  K  S  {formule  Gjpe). 

Les  terrines  ne  sont  rien  autre  chose  que  des  pâtés  sans  croûte 
et,  à  part  les  détails  qui  les  diH'érencient  dans  l’exécution,  tous 
les  pâtés  décrits  peuvent  être  transposés  en  terrines. 

O /lé  ration  :  Qu  elle  qu’elle  soit,  la  terrine  est  d’abord  bardée  et 
garnie  comme  il  est  indiqué  aux  pâtés.  Pour  les  volailles  et  gi¬ 
biers  à  plume,  la  garniture  peut  être  enfermée  dans  la  peau, 
comme  il  est  dit  au  «  Pâté  de  Caneton  », 

Le  dessus  est  toujours  bardé,  puis  on  Huit  avec  pincée  d’épices, 
feuille  de  laurier,  et,  finalement,  la  terrine  est  fermée  avec  son 
couvercle. 
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LE  CriliE  CLLIXAIRE 


Cuisson  :  Le  temps  de  cuisson  varie,  comme  celui  des  paies , 
selon  l'imporlance  de  la  terrine  et  la  nature  des  substances  (lu'elle 
contient.  L’examen  de  la  graisse  poussée  à  la  surface  pendant  la 
cuisson  peut  fournir  une  utile  indication  pour  s’assurer  de  leur  à- 
point.  —  Tant  que  cette  graisse  apparaît  trouble,  c’est  que  les 
substances  dégagent  encore  des  sucs  crus  qui,  en  se  mélangeant  à 
cette  graisse,  la  troublent;  mais  si  elle  apparaît  claire,  la  cuisson 


est  à  point.  Celle-ci  peut  encore  être  constatée  par  le  sondage  à 
i’aiguilie  :  si  celle-ci  en  sort  également  ciiaude  partout  la  terrine 
est  cuite.  —  La  cuisson  des  terrines  se  fait  toujours  en  plaque 
avec  eau  chaude  autour  (bain-marie), 

,:l/ise  en  presse  el  service  :  Si  la  terrine  doit  être  consommée  de 
.suite,  elle  est  complétée  avec  de  la  gelée,  couverte  d’une  plan¬ 
chette,  et  refroidie  sous  presse  pas  trop  forte.  La  graisse  est  alors 
retirée,  le’ dessus  paré,  et  le  détail  se  fait  dans  la  terrine. 

Si  elle  doit  être  servie  entière,  elle  est  pressée  un  pT“u  ]>lus 
fortement,  démoulée,  parée  tout  autour,  remise  en  terrine  sur 
fond  de  gelée  prise,  el  entourée  de  gelée  fondue.  Elle  est  alors 


démoulée  sur  serviette,  el  entourée  de  croûtons. 


Si  elle  est  pour  être  conservée,  on  opère  comme  ci-dessus,  en 
remplaçant  la  gelée  par  du  saindoux,  et  eu  la  tenant  au  frais  el 
couverte. 


TEUKINES  ET  PATES  A  LA  MENAOCltE 

Ces  articles  de  la  vieille  cuisine  bourgeoise  méiâtcnl  d’être  con¬ 
servés.  Ou  les  fait  avec  toutes  viandes  de  bmicliei'ie,  volailles  ou 
gibiers,  et  leur  préparalioii  est  celle-ci  :  Choisir  un  morceau  de 
veau  maigre  {noix  ou  filet)  ;  le  détailler  en  filets  épais  comme 
pour  galantine,  l’assaisonnei*  de  sel,  poivre  et  muscade,  et  le  faire 
raidir  vivement  au  l)eui‘re,  avec  un  quaiû  de  son  poids  de  jajnbon 
et  lard  gi'as.  Débai’rasser  dans  une  terrine,  déglacei*  la  sauteuse 
avec  un  peu  de  cognac  et  de  madère,  verser  sur  le  veau  et  laisser 
refroidir.  A  volonté,  ou  peut  ajouter  ati  veau  quelques  quai'tiers 
de  .lrulVes,  avant  de  le  débaj-rasser. 

lîarder  une  terrineou  un  pété  foncé  comme  à  Tbabitude  :  l■elnpl^^■ 
avec  les  morceaux  de  veau  atlernés  avec  le  jambon  el  les  fruHês; 
verser  le  fonds  dessus,  couvi-ir  la  terrine  ou  le  pâté  coinme  d'Iiabi- 
tude,  et  cuire  û  bon  four.  Quand,  après  cuisson,  terrine  ou  pûté 
ne  sont  plus  que  liedes,  finir  do  remplir  avec  une  excellente  gelée. 
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SALADES  ET  MAYONNAISES 


Les  salades,  qui  sontle  complémenl  obligalou'e  du  froid,  se  ser¬ 
vent  seules,  ou  en  garnitures,  ou  comme  accompagnement  des 
Uôtis  froids.  Les  mayonnaises  peuvent  être  assimilées  aux  Entrées 
froides,  et  ne  sont  qu’une  variété  des  salades  composée.s. 


Salades  simples. 


Salades  vertes.  — Comprennent  les  salades  de  :  laitue,  ro¬ 
maine,  chicorée,  escarole,  endive,  céleri,  mâche,  pissenlit,  pour¬ 
pier,  cresson  alénois,  raiponce,  pousses  de  salsifis,  barbe  de  ra- 
pucin,  etc. 

Assaisonnetnenl  salades  simples  : 

l”  A  l’huile  :  s’applique  à  toutes  les  salades,  et  se  règle  à  raison 
de  parties  d’huile  pour  1  de  vinaigre.  Sel  et  poivre. 

A  la  crème  :  convient  principalement  aux  salades  de  laitue 
et  de  romaine,  et  se  règle  à  raison  de  3  parties  de  crème  et  1  de 
vinaij^^e  ou  de  citron.  Sel  et  poivre. 

3“  Aux  ûïufs  :  mavonnaise  claire  avec  blancs  d’œul's  durs  en 
blets  dans  la  salade.  Ou  jaunes  broyés,  montés  dans  le  saladitn’ 
avec  moutarde,  assaisonnement,  huile  et  vinaigre,  et  blancs 
d’ouifs  comme  ci-dessus. 

\°  Au  lard  :  convient  surtout  aux  pissenlits.  Dans  cet  assaison¬ 
nement,  riiuile  est  remplacée  par  la  graisse  de  dés  de  lard  de 
poitrine  un  peu  gras,  fondus  et  rissolés  à  la  poêle.  Oraisse  et  lar¬ 
dons  sont  versés  dans  la  salade  placée  dans  un  saladier  chaud,  el 
préalablement  assaisonnée  de  sel,  poivre  et  vinaigre. 

Itolterave.  —  Est  plulùL  un  éléme'nt  auxiliaire,  et  se  sert 
rarement  seule.  Dans  ce  cas,  elle  se  détaille  en  julienne  ou  en 
fines  rondelles,  el  s’assaisonne  à  Duiileavec  lierijes  hacbces. 

Lêiori.  —  Comme  salade  simple,  on  n’emploie  que  le  céleri 
sans  fibres  et  blanc,  dit  céleri  anglais.  Se  cisèle  très  fin  et  profon¬ 
dément  sans  être  détaché  de  la  base,  et  est  laissé  pendant  quel- 


l.E  CUIDE  Cri.I.NAIiŒ 


qiies  heures  à  l’eau  froide"  pour  le  faire  friser.  S’assaisonue  à  la 
moutarde  montée  avec  de  la  crème  et  se  relève  au  citron. 

<jolori-rav«*.  • —  Se  détaille  en  julienne  ou  en  paysanne,  et  s'as¬ 
saisonne  à  la  mayonnaise  claire  fortement  mou  lardée. 

(Ihoiix-rieiir.  — Dresser  en  petits  bouquets  bien  parés.  Assai¬ 
sonnement  à  l’huile  et  vinaigre,  et  semis  de  cerfeuil  haché. 

Choux  rtui^os.  —  Se  détaillent  en  julienne  après  avoir  retiré  les 
grosses  côtes,  et  s’assaisonnent  ii  riiuile  et  au  vinaigre  fï  heures  à 
l’avance,  soit  à  cru,  soit  après  avoir  été  blanchis. 

Coiiroinhre.s.  — Delés,  émincés,  et  dégorgés  pendant  ^heures 
au  sel  fin.  Eponger,  et  assaisonner  à  l’huile  avec  cerfeuil  liaché 
en  abondance. 

Léjjfunies  socs.  —  Bien  égouttés,  assaisonnés  à  l'iiuile  avec 
persil  haché.  Oignon  haché  à  part  facultativement. 

Poiiiiiios  do  l'erre. —  Tournées  en  bouchons,  émincées  tièdes, 
et  *as.sai sonnées  à  l'huile  avec  herbes  hachées. 

Poulines  (le  l’erre  à  la  Parisienne.  —  De  préférence  avi*c 
une  espèce  qui  ne  s’écrase  pas,  comme  la  Vitelotte.  Cuire  à  l’eau 
salée,  tourner  en  bouchons,  les  émincer  tièdes,  et  les  mariner  au 
vin  blanc  sec  pendant  1  quart  d’Iieure  (d  décilitres  vin  blanc  au 
kilo.)  Ensuite,  assaisonner  à  riuiile,  avec  cerfeuil  et  persil  haché.s, 
et  en  remuant  avec  précaution. 

l’uiuales.  —  Echaudées,  pelées,  vi<iées,  et  détaillées  en 
minces  lames.  Assaisonnement  à  l’huile  avec  persil  et  estragon. 


Salacies  composées. 

moin.s  qu’elles  ne  doivent  être  finies  en  cuisine,  les  salades 
composé'es  sont  dressées  sans  en  mélanger  les  éléments.  Ceux- 
ci  sont  assaisonnés  séparément  à  l’avance,  et  dressés  par  bou¬ 
quets  alternés.  Ce  dressage  peut  être  comphHé  par  des  liordiires, 
dont  la  betterave,  les  cornichons,  les  œufs,  les  truffes,  les  pommes 
do  terre,  fournissent  les  éléments.  Ce  décor'  ne  s'iiuliquc  pas,  il 
est  inspiré  par  l'idée  et  le  goût. 

Le  procédé  de  mouler  les  salades  composées  n'est  pas  à  con¬ 
seiller,  parce  que  l'œil  n’v  gagne  pas  grand  chose,  et  le  palais  y 
perd  considérablement.  Le  dj-essage  le  jilus  simple  est  celui  qui 
doit  être  préféré,  et  tout  au  plus  doit-on  admettre  le  dressage  en 
pyramide  au  milieu  d’une  bordure  de  gelée  décorée. 


FlîOIf) 


Alleiiiamlc  {ù  1’).  —  Pommes  de  terre,  pommes  douces,  corni- 
c!ions  au  sel,  filets  de  iiarengs  ;  le  tout  taillé  en  dés.  Persil  et 
oignon  hachés.  —  Assaisonnement  aux  œul’s  durs  et  moutarde. 
Décor  à  la  betterave. 

Amcrîcahic  t,à  T).  —  Tomates  pelées,  détaillées  en  tranches 
minces,  pommes  de  terre  en  liards,  céleri  en  julienne,  oignons  en 
anneaux  mince.s,  œufs  durs  en  disques.  —  Assaisonnement  à  l’huile. 


Anclaloiise  ;à  P).  —  Tomates  en  quartiers,  piments  doux  en 
julienne,  riz  cuit  natureet  bien  en  grains,  pointe  d’ail,  oignons  cl 
persil  hachés.  —  .Assaisonnement  à  l'huile. 


Ilcaucaire  (à  la).  —  Céleri  en  branches,  céleri  rave,  et  endives 


en  julienne,  assaisonnés 


vinaigre,  et  moutarde  1  heure  à 


l’avance.  Ajouter  maigre  de  jambon  cuit,  pommes  acides,  et  cham¬ 
pignons  cuits,  moitié  des  autres  éléments.  Mélanger,  lier  avec 


quelques  cuillerées  de  mayonnaise,  cl  dresser  en  saladier.  Sau¬ 
poudrer  de  persil,  cerfeuil  el  estragon  hachés,  et  entourer  d’une 
bordure  de  betterave  et  pommes  de  terre. 


Bagration  (à  la).  —  Céleri  en  branches,  coupé  en  julienne,  fonds 
tfartichauts  escalopes  rnarinés  avec  vin  blanc,  huile  et  vinaigre. 
Mélanger  avec  blanc  de  volaille  en  julienne  (même  quantité  que  le 
céleri),  macaroni  fin  cuit  un  peu  ferme  détaillé  en  tronçons  de 
5  centimètres  et  encore  tiède  (le  double  des  autres  éléments). 


Assaisonner  à  la  mayonnaise  légèrement  tomatée.  Dresser  en 
saladier,  et  décorer  avec  une  étoile  dont  les  branches  seront 
composées  de:  trull’e,  jambon  ou  langue,  blanc  et  jaune  d'œuf, 


persil,  hachés  finement 


Crossoiinicre.  —  Salade  de  pommes  à  la  parisienne  avec 
même  quantité  de  feuilles  de  cresson.  (J-'uf  dur  haché  mélangé  au 
persil. 


Banicliefl'.  —  Céleri  rave  blanchi,  pommes  de  terre,  fonds 
d’artichauts,  champignons  crus  en  lames,  et  pointes  d’asperges. 
Assaisonnement  à  la  mayonnaise.  Décor  avec  queues  d’écrevisses, 
œufs  et  truites. 


Dcini-Deiiii.  —  Parties  égales  de  jiomines  de  terre  et  truffes  en 
julienne.  Assaisonnement  moutarde  à  la  crème.  Décor:  anneaux 
de  trulles  avec  ronds  de  pommes,  et  anneaux  de  pommes  avec 
ronds  de  trulles  alternés. 


Entrées  (d').  —  Parties  égales  de  céleri  blanc  frisé  et  trulles 


r 
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CTues  en  julienne  pti!9U*oi)  tine.  —  Assaisüiinemenl  de  mayonnaise 
inouliu'dée  Felevée  au  Cayenne. 

l'Iaiiiando  (à  la).  —  MoiLié  endives  en  ^Tosse  julienne,  un 
quarl  pommes  de  terre  de  même,  1  oignon  cliit  au  four  dans  sa 
pelure,  pelé  et  liaclié,  filets  de  harengs  en  dés.  Persil  et  cerfeuil 

haehés. 

rraiiciltoii  (à  la).  —  Moitié  salade  de  pommes  de  tei*re  mari- 
nées  au  Chablis,  un  quart  de  moules  pochées  au  céleri  et  ébarhées, 
et  un  quart  de  truites.  C  assaisonnement  des  pommes  assez  long 
pour  suffire  au  complément. 

<;ol>olîiis.  —  En  parties  égales  :  céleri-rave  cnil  ferme,  et 
pommes  de  terre  (l’un  et  l’autre  en  liardsj,  fonds  d'arliclmuls  et 
champignon.s  crus  émincés.  Irulïes  en  lames,  pointes  d'asperges 
et  queues  de  crevettes.  * —  Assaisonuemeiit  a  la  mayonnaise  relt  ^  tt 
au  jus  de  citron.  Estragon  haché. 

Jlollandaisc  (fi  la),  --  Parties  égales  de  saumon  fumé  et 
pommes  de  terre  en  dés  lins  ;  autant  de  caviar  de  lierg-op-Zoom, 
oignon  haché  fin,  ciboulette  fraîche,  jus  de  citron,  blet  d  huile, 

sel  el  poivre. 

1 1 .|I I l’p  _  piLi'ties  égalés  et  en  de.s  de  .  catottfs,  na 
vêts,  pommes  de  terre,  petits  pois,  haricots  verts,  tomates,  olives 
tournées,  cuillerée  de  câpres,  et  autant  de  lilets  d  anchois  en  des, 
“i  oMifs  durs,  salami,  bues  herbes.  —  Assaisonnement  à  la  mayon- 

naisr  6l  tintas  herbes. 

Japonaise*  (a  la).  -  l.a  même  que  Erancillon. 

Joekoy-Cliil».  —  Parties  égales  de  pointe.s  d'asperges  et  J u- 
Uemie  de  trulles  crue,  assaisonnées  séparément  et  un  peu  à 
l’avance.  Liaison  à  la  mayonnaise  relevée. 

Lakinô.  —  Parties  égales  de  poivrons  ronges  en  dés,  riz  cuit 
nature  hien  blanc,  tomates,  oignon  haché.  — Assaisonnement  a 
l’huile  an  vinaigre,  el  condimenlatiun  au  currie. 

Lôu'iimos  (de).  —  l*arlies  égales  de  :  carotles  el  navets  â  la 
cuillère,  pommes  de  terre  en  dés,  haricots  verls  en  losanges,  petils 
pois,  bageolels,  pointes  d’asperges,  bouquet  de  chou-lleur  au 
milieu.  Persil  et  cerfeuil  tiacliês.  —  As.saisonnemont  a  1  liuile. 

l.orc'Uc*.  —  Parties  égales  de  céleri,  mâche  et  betterave  en 
julienne. 
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Mari  aime  (à  la).  —  Parties  égales  de  céleri-raYe  blanchi, 
poivrons,  truffes,  pommes  de  terre,  langue,  betterave  eu  julieune. 
Décor  à  la  tomate  et  lames  de  truffes.  Sauce  mayonnaise. 


—  Parties  égales  de  queues  de  crevettes  et  fonds 
d’arlichauls  en  dés,  petits  pois,  trufl'es  en  lames  minces  disposées 
en  bordure.  —  Sauce  mayonnaise  à  la  crème  relevée. 

Alonte-Clrîslo.  —  Parties  égales  de  homiard  en  dés,  truffes 
cuites,  pommes  de  terre  et  œufs  durs  coupés  de  même.  Estragon 
liaclié,  cœur  dé  laitue  au  milieu,  et  assaisonnement  à  la  mayonnaise 
moulardée. 


Aloscovite  (à  la).  —  Variante  de  la  salade  russe,  moulée  en 
moule  à  Parfait.  Entourer  de  toutes  petites  tartelettes  garnies,  les 
unes  de  caviar,  et  les  autres  de  purée  de  Sigui  bien  relevée,  en  les 
alternant. 


W'jgTosso.  —  Salade  à  la  parisienne  avec  pommes  de  la  va¬ 


riété  dite  «  négresse, 
betterave. 


»  Bordure  de  rondelles  de  blanc  d’œuf  et 


—  Parties  égales  de  haricots  verts 
terre  en  dés,  tomates  eu  quartiers.  Décor  aux 
lilels  d’anchois.  —  Assaisonnement  à  l’huile. 


et  pommes  de 
câpres,  olives  et 


A'oéiiii.  —  Poussin  rùli,  découpé  encore  tiède  avec  peau  et  os; 
12  queues  d’écrevisses  cuites  au  court-bouillon  et  tièdes,  2  cœurs 
de  lailue.s.  Piler  les  carcasses  d’écrevisses  avec  1  décilitre  decrème 
et  1  jus  do  citron.  Passer  à  la  mousseline  en  pressant.  Saler, 
assaisonner  de  poivre  du  moulin,  et  verser  sur  la  salade  au  dernier 
moment.  Pluches  de  cerfeuil. 


Opéra.  —  Parties  égales  de  blanc 
rouge,  céleri  en  branches  et  truffes 


de  volaille,  langue  bien 
en  julienne.  Bouquet  de 


pointes  d’asperges  au  milieu.  Bordure  de  rognons  de  coq  émincés 
alternés  avec  rondelles  de  cornichons. 


I^arisîoiiiif.  —  Salade  de  légumes  additionnée d’uii  quart  de 
débris  de  homard  ou  langouste  en  dés.  Eu  moule  chemisé  à  la 
gelée,  foncé  avec  minces  escalopes  de  langouste  doublées  d’une 
lame  de  truffe.  La  salade  assaisonnée  à  la  mayonnaise  collée.  Dé¬ 
mouler  sur  serviette. 

Parmentier  fà  la).  —  Pommes  de  terre  à  la  cuillère  ovale  ow 

^  J. 
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ronde,  cuites  à  l’eau  salée  et  assaisonnées  encore  tièdes 
sauce  mayonnaise.  Cerfeuil  haché. 


avec 


Poissons  (de).  —  Salade  de  laitue  recouverte  d’escalopes  de 
lilets  du  poisson  annoncé  (sole,  saumon,  turbot,  etc.).  Décor  aux 
blets  d’anchois,  câpres  et  olives  ;  bordure  de  riuarliers  de  cœurs 
de  laitue  et  quartiers  d’œufs  durs.  —  Assaisonnement  à  l’huile. 


Polonaise  (à  la).  —  Parties  égales  de  carottes,  navets,  bette¬ 
rave,  concombres,  cornichons  et  pommes  de  terre  en  dés.  (.H{ufs 
durs  et  lilets  de  harengs  en  dés  également.  Entre  chaque  bouquet 
de  légumes,  un  quart  d’œuf  rempli  de  mayonnaise  collée.  Persil 
et  estragon  hachés. 


Provençale  (à  la).  —  Parties  égales  de  fonds  d’artichauts  et 
tomates  émincés,  fleurs  de  courge  en  julienne  ^les  pétales  seule¬ 
ment),  pointe  d’ail,  basilic,  olives  noires,  purée  d’anchois.  — 
Assaisonnement  à  l’huile  et  au  vinaigre. 


Itaehel.  —  Parties  égaies  de  céleri  en  branches,  truffes,  fonds 
d’artichauts,  pommes  de  terre  et  pointes  d’asperges.  Sauce  Jiiayon- 
naise  à  part. 


Itéirrnei*  (à  la).  —  J’arties  égales  de  rognons  de  coq  émincés, 
truffes  crues  en  copeaux  minces,  pointes  d’asperges  et  céleri  taillé 
sur  la  longueur  et  excessivement  mince.  — Assaisonnement  très 
relevé  à  l’huile,  avec  citron  et  filet  de  line-champagne. 


lUiSise  là  la).  —  En  parties  égales  :  carottes,  navels,  pommes 
de  terre,  haricots  verts,  petits  pois,  trulVes,  câpres,  cornichons, 
^champignons,  langue  écarlate,  Itomard,  Jambon  juaigre,  saucis¬ 
son,  anchois.  Le  tout  lié  d’une  sauce  mavonnaise.  Décor  varié 
avec  les  éléments  de  la  salade,  betterave  et  caviar. 


Sicîlioniio  (à  la).  - — -  Parties  égales  de  pommes  reinettes, 
céleri-rave  blanchi,  tomates  et  fonds  d'arlichauls  en  dés.  —  .\ssai- 
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sonnement,  sel,  jioivre,  huile  et  jus  de  citron. 


ronraii^ollo  (à  la).  —  Haricots  verts  et  llageolets;  pommes 
•de  terre  en  julienne,  mayonnaise  claire  à  la  crème,  estragon. 


Tiôilerii 

deux  sur  la 
et  éharhées, 
pointes  d‘as 


.  —  ~1  douzaines  de  queues  d’écrevisses  coupées  on  ■{ 
longueur,  ü  douzaines  d’huîtres  [jocliées  au  citron  | 
trutfe  crue  en  copeaux  bien  minces,  •{  cuillerées  de  j 
perges  (liuHres,  queues  et  pointes  à  peine  refroidies).  | 
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Assaisonnement  ;  mayonnaise  relevée  additionnée  d’une  purée 
tirée  des  carcasses  d’écrevisses  pilées  avec  2  cuillerées  de  crème 
claire  et  très  fraîche. 


Trophy.  —  Se  fait  avec  la  tomate  de  ce  nom  et  condimen- 
tation  d’herbes,  tout  comme  la  salade  Mikado  et  autres  genres 
dont  l’espèce  de  tomate  détermine  le  nom. 

Ti'iillos  (aux).  —  Truffes  crues  pelées  en  copeaux  très  minces.  ■ 
Assaisonnement  :  jaunes  d'œufs  durs  broyés  montés  avec  sel  et 
poivre  du  moulin,  jus  de  citron,  lileL  d'huile  et  d’Arrnagnac. 

'rriilfcs  Ulanclics  (aux).  —  Trullès  du  Piémont  crues  détail¬ 
lées  en  copeaux  minces.  Assaisonnement  aux  jaunes  durs  broyés 
montés  avec  moutarde,  sel,  poivre,  filet  d’huîle  et  vinaigre. 


Victoria  (à  la).  —  Parties  égales  de  parures  <ie  langouste  en 
dés,  pointes  d'asperges,  truffes  et  concombres.  Assaisonnement  : 
mayonnaise  additionnée  des  parties  crémeuses  de  la  langouste  et 
lie  purée  de  corail. 


Waldorf.  —  En  parties  égales  ;  pommes  reinettes  et  céleri- 
rave  en  dés,  lobes  de  noix  fraîches  épUicliées  (ilans  la  saison), 
—  Assaisonnement  à  la  mayonnaise. 

A’olaîllê.  —  Salade  de  laitue  avec  e.scalo{tes  de  filets  de 
volaille.  Bordure  de  petits  quartiers  de  cœurs  de  laitues  et  quar¬ 
tiers  d’œufs  durs.  —  Sauce  mayonnaise  à  part. 

Wiiid  SOI*  (à  la).  Parties  égales  de  :  céleri,  truffes  crues, 
blanc  de  volaille,  langue  écarlate,  champignons  en  julienne  et 
Piccalilis,  liée  à  la  mayonnaise  relevée  au  AVorcestershire-sauce. 
Monter  en  dôme  et  entourer  d’une  couronne  de  raiponces  à  demi- 
enfoncée  dans  la  salade. 


Les  Mayonnaises. 

Se  difl’érencient  des  salades  en  ce  que  leurs  éléments  sont  in¬ 
variablement  dissimulés  sons  la  sauce. 


Homard  et  Langouste.  —  L’un  ou  l’autre  sont  escalopes  et 
dressés,  sur  fond  de  laitue  ciselée  et  assiiisonnée.  Couvrir  de 
mayonnaise  el  décorer  aux  lilets  d’anchois,  olives,  câpres,  quar¬ 
tiers  d'œufs  durs,  el  petits  cœurs  de  laitue. 
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Poisson:^  divers.  —  Procétler  comme  ei-ilessus.  en  remplQ’ 
cant  homard  ou  langouste  par  :  saumon,  truite,  sole  ou  autre 
poisson  froid  esealopé  et  bien  débarrassé  des  arêtes. 

Volaille.  —  Même  opération,  en  remplaçant  par  des  escalopes 
de  volaille  taillées  aussi  régulières  que  possible.  Pour  la  Mayon¬ 
naise  de  volaille,  la  garniture  de  tilets  d’anchois  est  facultative. 


XII 
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OISSERVATIOX  SUR  LA  LUXIM’ITE  RES  ROTIS 


En  êiiieUant  son  aphorisme  :  «  On  devient  cuisinier  mais  on 
naît  rôtisseur,  Rrillat-Savarîn  a  sans  doute  voulu  exprimer  sous 
une  forme  concise  et  frappante  celle  vi^rilé  indéniable,  qu’une 
longue  pratique  et  l'étude  la  plus  attentive  de  nette  partie  ne  suf- 
tlsenl  pas  toujours  a  faire  un  bon  rôtissêur,  si  l’ouvrier  n’a  pas 
pour  ce  genre  de  travail  une  vocation  réelle.  EL  j’ai  pu  m’cii  con¬ 
vaincre  souvent  au  cours  de  ma  carrière  culinaire. 

En  raison  de  sa  préparation  très  simple,  un  rôti  doit  être  irré¬ 
prochable,  parce  que  rien  ne  peut  en  masquer  ni  en  atténuer  les 
défauts,  s'il  en  a.  Une  bonne  sauce,  si  nn  en  croit  le  proVerlje, 
peut  faire  passer  un  poisson  douteux  ;  mais  un  jus,  si  soigné  soit- 
il,  n’a  jamais  pu  faire  accepter  un  rôti  incomplètement  cuit  ou 
desséché.  Toute  la  théorie  des  Rôtis  pourrait  donc  se  résumer  en 
ceci  :  «  De  l’expérience,  des  soins...  et  un  peu  de  vocation.  » 

Il  est  presque  impossible  de  Jixer  d'une  façon  mathématique  le 
temps  de  cuisson  des  rôtis,  parce  qu’il  y  a  lieu  de  tenir  compte 
de  la  nature  de  la  pièce,  de  son  volume  cl  de  sa  qualité;  toutes 
choses  que,  seule,  peut  indirjuor  rexpérienco. 

En  ce  qui  concerne  particulièrement  les  viandes  de  boucherie, 
le  degré  de  fraîcheur  intlue  énormément  sur  la  durée  tle  la  cuis¬ 
son,  et  surtout  sur  la  façon  dont  elle  doit  être  conduite.  L’épais¬ 
seur  de  la  piècejoue  aussi  un  rôle  essentiel  dans  rapprécialion  du 
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temps  de  cuisson,  et  il  est  facile  de  comprendre  que  deux  [vièces 
de  même  poids,  dont  l'une  aura  le  double  d’épaisseur  de  l'autre, 
ne  pourront  pas  être  traitées  semblablement.  C’est  donc  l’expé¬ 
rience  de  l’ouvrier  qui  doit  régler  rintensité  calorique  qui  peul 
convenir  à  chaque  pièce,  en  fixer  le  temps  de  cuisson,  et  en  déter¬ 
miner  là-point. 

11  s’explique  par  conséquent  que  tes  temps  de  cuisson  donnés 
ci-dessous,  ne  sont  que  des  approximations  dont  il  peut  être  tenu 
compte,  mais  auxquelles  l’on  ne  doit  pas  se  fier  d’une  façon  ab¬ 
solue. 


Nota.  —  H  est  entendu  que  nous  n'indiquons  les  rôtis  qu’à  la  broche.  C'est 
seulement  à  défaut  de  celle-ci  que  l’on  doit  recourir  au  four;  lequel  ne 
jieut  jamais  donner  les  mêmes  résultats.  Pour  obtenir  un  bon  rôli  au  four, 
quelle  qu’en  soit  la  nature,  il  ne  faut  pas  que  la  pièce  touche  la  graisse  de 
cuisson.  Pour  éA'iter  cel  inconvénient,  on  place  souvent  les  rôtis  sur  des  tran¬ 
ches  de  carottes,  d'oignons,  de  pommes  de  terre,  qui  remplissent  mal  le  but, 
et  communiquent  au  fonds  de  cuisson  une  saveur  qui  dénature  celle  du  rôti. 
11  e.st  bien  préférable  de  placer  le  rôli  sur  une  grille  basse  en  fer  étamé,  ou 
de  le  fixer  sur  une  broche  reposant  sur  les  bords  de  la  plaque  ?»  rôlir. 


Jus  des  Rôtis. 


Un  bon  jus  a  pour  base  essenlielle  le  déglaçage  de  la  lèche¬ 
frite,  et,  celui-ci,  fût-il  fait  à  l’eau,  le  jus  sera  meilleur  qu’un  autre, 
si  bien  clarifié  et  corsé  soit-il,  qui  n’a  pas  été  en  rapport  avec  la 
pièce  qu’il  accompagne.  Mttis  il  faut,  pour  obtenir  ce  résultat, 
que  la  lèchefrite  n’ait  pas  graillonné  ;  et  que  la  graisse,  dont 
une  partie  doit  être  conservée  n'ait  pas  brûlé.  Dans  les  maisons 
de  commerce,  le  détail  des  rôtis  rend  plus  grande  la  diflicidté 
d'obtenir  de  bon  jus,  parce  qu’il  en  faut  plus  pour  l'accom¬ 
pagnement.  On  remédie  à  cet  inconvénient  en  préparant  à 
l'avance  un  fonds  marqué  avec  os  et  débris  de  même  nature  que 
la  pièce.  Ces  parures  et  os  sont  mis  en  plaque  avec  un  peu  de 
graisse,  et  rôtis  littéralement. 

Ces  os  et  débris  rôtis  sont  ensuite  mis  en  casserole,  mouillés 
d’eau  tiède  à  couvert,  salés  à  raison  de  d  grammes  au  litre,  et  l’on 
y  ajoute  le  déglaçage  de  la  plaque,  fait  à  l’eau.  Ce  jus  est  cuit  plus 
ou  moins  longtemps,  selon  la  nature  des  éléments  qui  le  com¬ 
posent;  puis  il  est  dégraissé  presque  totalement,  passé  à  la  mous¬ 
seline,  mis  en  réserve  et  employé  pour  les  déglaçages. 

cet  elTet,  le  rôti  étant  retiré  de  la  broche,  verser  dans  la  lè¬ 
chefrite  (sans  en  retirer  toute  la  graissC;  la  quantité  de  jus  jugé 
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nécessaire  ;  réduire  de  moitié,  passer  ù  la  mousseline,  et  dégraisser 
alors  presque  entièrement. 

C’est  une  erreur  de  dégraisser  complètement  et  de  clarifier  les 
jus  de  rôtis.  Ainsi  traités,  ils  sont  plus  agréaljles  à  l’œil,  mais  ils 
perdent  considérablement  de  leur  saveur,  et  il  ne  faut  pas  oublier 
qu’un  Jus  de  r<Vli  n’est  pas  un  consommé. 

Pour  les  rùtis  de  gibier  à  plume,  le  jus  doit  être  tiré  du  même 
giliier  et,  à  défaut,  la  plaque  doit  être  simplement  déglacée  avec 
un  filet  de  cognac  et  de  l’eau.  Ou  bien  (procédé  très  recomman¬ 
dable!,  avec  du  fonds  de  veau  qui  est  de  saveur  neulroet  ne  peut,  en 
conséquence,  altérer  la  saveur  de  gibier  qui  provient  du  déglaçage. 


Dressage  des  Rôtis. 

ils  doivent  être  dressés  très  chauds,  sur  plats  brûlants,  en  se 
bornant  à  lustrer  la  surface  avec  un  peu  de  graisse  de  cuisson,  et 
à  les  entourer  facultativement  de  touffes  de  cresson.  En  toute 
occasion  les  jus  sont  servis  à  part. 

Les  rôtis  de  Boucherie  et  de  Volaille  se  dressent  le  plus  simple¬ 
ment  possible.  Ceux  de  gibier  sc  dressent  sur  canapés  en  pain  de 
mie  frits  au  beurre,  masqués  de  farce  gratin  C. 

Les  citrons  qui  accompagnent  les  rôtis  didveut  toujours  se  ser¬ 
vir  à  part.  Lorsque  le  citron  est  servi  cotiune  décoration,  il  ne  doit 
pas  être  servi  au  client,  à  cause  de  la  graisse  dont  il  s’imprégne 
toujours  sur  le  plat. 

Ij* usage  de  parer  les  gibiers  de  leur  ])lumage  s’abandonne  tous 
les  jours,  et  ne  tardera  pas  à  être  tombé  en  désuétude. 

Les  Rôtis  de  gibiers  à  plume  à  l’anglaise  se  servent  toujours 
avec  des  Pommes  Chip  à  part  ou  autour,  et  trois  accompagne¬ 
ments  qui  sont  :  Jus,  Breads-Cranips  (mie  de  pain  grillée),  et 
Bread-sauce, 

En  Belgique  et  les  pays  du  Nord,  ces  rôtis  sont  toujours  ac¬ 
compagnés  d'une  marmelade  de  pommes  peu  sucrée,  et,  parfois, 
d’une  compote  de  cerises  ou  d’abricots. 


Bardes  pour  Rôtis. 

L'élément  principal  employé  |>our  les  bardes  est  surtout  le  lard 
pour  les  volailles  et  gibiers.  On  le  remplace  quelquefois  par  des 
lames  de  graisse  de  bœuf  ou  de  veau  pour  les  rôtis  de  viande  de 
l)Oucherie. 
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Pour  les  volailles  et  f'îblers,  le  rôle  des  bardes  est,  non  seule¬ 
ment  de  protéger  les  filets  contre  raction  du  calorique,  mais  en¬ 
core  de  les  empêcher  de  dessécher  pendant  que  s'achève  la  cuis¬ 
son  des  cuisses.  Elles  doivent  donc  être  assez  épaisses  et  couvrir 
seulement  restomac. 


Sauces  et  Appareils  pour  Rôtis  à  l’anglaise. 

Sauces.  —  Aei'LEs  sauces,  linEAU  s.\uce,  Breau  cjia.mps,  IIorse 
RAUISH  SAUCE.  (Voir  *Sf/ÎYCCS.) 

La  «  Cranwberries  sauce»  qui  accompagne  .spécialement  les  ; 
Dindes,  Canards  sauvages  et  Hùlis  de  Porc,  est  une  purée  d'ai¬ 
relles  rouges  à  peine  sucrée. 

♦ 

Saiiîi'C  (Farce  à  la).  (Pour  Dindes.  Canards  et  Oies.) — Cuire 
au  four  avec  leur  pelure  4  gros  oignons.  Les  peler  et  les  haclicr 
finement;  les  passer  au  beurre  avec  .'3  grammes  de  sauge  verte  ou 
sèche  hacîiée,  ajouter  le  mècne  poids  de  inie  de  pain  trempée  au 
lait  et  exprimée,  ainsi  que  moitié  de  leur  poids  de  graisse  de 
veau  hachée. 

Vcal  Stiirfhig.  (E^our  Veau  et  Porc.)  —  Se  compose  par  parties 
égales  de:  graisse  de  bœuf  hachée,  mic  de  pain,  persil  haché, 
et  .1  (cufs  au  kilo  d'appareil.  .Assaisonnement  :  sel,  poivre  et  mus¬ 
cade  (celle-ci  un  peu  forcée). 

V«>rk!sliirc  lMi<lding.  —  Sorte  de  gro.sse  crêpe.  —  Se  sert 
avec  les  rôtis  de  Bœuf. 

A/)pf(/’el/  :  '3tKt  grammes  de  farine,  lô  onifs,  t  litre  et  demi  de 
luit,  sel,  poivre  et  muscade.  —  Verser  en  poêle  profonde  conte¬ 
nant  de  la  graisse  de  nUi  bien  chaude  et  cuire  au  four.  Si  le  Itùti 
est  l'ait  à  la  broche,  la  crêpe  est  glissée,  en  sortant  du  four,  dans  la 
lêclud'rite  de  lu  broche,  où  elle  s'im[)règne  de.s  jus  découlant  du 
r»>ti. 

Se  ilétaille  en  losanges  ou  carrés,  et  est  dressée  sur  les  bords  du 
idal,  autour  de  la  iiièce. 


Rôtis  de  Bœuf. 

Aloyau  ot  Baron  de  Ikniif.  —  C'est  surtout  pour  Chrisluias 
que,  dans  les  grands  cercles  anglais,  se  sert  le  Baron  de  Bœuf  »  qui 
comi>rend  les  deux  aloyaux  et  une  partie  tles  c'ites  d'un  seul  mor¬ 
ceau.  La  piece^  est  emliallée  dans  une  cuirasse  de  pâte  faite  àl'eaii 
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chaude  el  additionnée  d'iMi  quart  de  graisse  de  bœuf  liacliée  et 
salée.  Quand  la  pièce  est  jugée  atleinle,  cette  cuirasse  est  retirée 
pour  donner  la  coloration.  Temps  moyen  de  cuisson  :  10  à  mi¬ 
nutes  au  kilo  à  feu  sourd  et  régulier. 

Côte  <lo  llaMif,  —  Se  rùtit  sans  être  désossée,  et  simplement 
raccourcie.  Si  elle  est  rôtie  au  four,  il  vaut  mieux  employer  pour 
la  cuire  une  braisière  qui  est  tenue  découverte.  Temps  moyen  de 
cuisson  :  15  à  IS  minutes  au  kilo. 

Traitée  par  la  broclie,  le  temps  de  cuisson  de  la  côte  est  de 
1.5  minutes  au  kilo,  mais  elle  doit  être  tenue  ensuite  à  l’étiive 
pendant  1  demi-heure  ou  I  heuçe,  pour  la  concentration  intérieure 
des  jus  qui  achève  la  cuisson. 

Nota.  — Moyen  recommandable  pour  rôtir  la  Côte  au  four  :  L'envelopper 
sur  le  dos  et  les  côtés  d'une  couche  de  :1  à  ;i  centimètres  d'épaisseur  de  gros 
sel  Immecfé  d’eau.  Dès  rpie  l’eau  est  évaporée,  le  se!  se  trouve  pris  en  croûte, 
qui  consllfue  une  protection  pour  la  côte,  et  ([n’il  n’y  a  qu’à  retirer  aprè.s 
qu'elle  ftsi  sortie  du  four, 

lloiilrofîlet.  —  Se  rôtit  avec  os  ou  désossé,  piqué  ou  l.»ardé. 
—  Temps  de  cuisson,  s'il  est  désossé  :  10  à  12  minutes  au  kilo; 
et  A  minutes  en  plus  par  kilo  s'il  est  avec  os. 

Filel.  —  Est  liardé  ou  piffué,  mais  plutôt  piqué.  Temps  de 
cuisson  au  four  :  12  à  15  minutes  au  kilo,  et  IS  minutes  à  la  broclie. 

Ilôtîs  (le  l»<eiir  (à  l’anglaise). —  Sont  leniis  un  peu  cuits  ft 
s'accompagnent  de  «  Vorksliire  pudding.  » 


Rôtis  de  Veau. 

tlarré.  —  Se  rôtit  à  feu  modéré  en  arrosant  souvent.  Temps 
de  cuisson  :  50  minutes  au  kilo. 

Loiig’c.  —  Se  rôtit  en  braisière  couverte,  en  l’arrosant  au 
beurre.  Temps  de  cuisson  :  35  minutes  au  kilo. 

Lonijfo  rôtie  ù  rAu'î’laîso.  —  On  rôtit  surtout  la  longe  et 
l’épaule  après  les  avoir  farcis  de  Veal  Stuffing.  Ces  rôtis  s’accom- 
pagneiil  de  lard  ou  de  jambon  bouilli  saupoudré  tl'un  peu  declia- 
pelure, 

JVoix.  —  Se  traite  comme  la  longe  et  exige  le  même  temps  de 
cuisson. 

Rôtis  de  Mouton  et  d^Agneau. 

Carrés.  —  Parés  des  os  d’échine  et  rôtis  ;)i  four  chaud  à  raison 
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do  minutes  au  kilo.  Le  jus  d’accompagnement  tenu  un  peu  gras 
et  servi  très  chaud. 


Ilaroii.  —  Comj>rend  les  2 gigots  et  la  selle  et  se  rùlit  à  raison 
de  U)  minutes  au  kilo  environ. 


<T 


Selle.  —  Lest  une  erreur  de  désosser  et  piquer  la  selle  La 
raisse  est  simplement  ciselée  sur  les  filets,  avec  la  pointe  d'un 
couteau,  puis  lu  selle  est  ficelée,  et  rutie  à  raison  de  12  à  lü 
minutes  au  kilo. 


i  » 


Gîjgot.  —  Temps  de  cuisson  :  20  minutes  au  kilo  environ. 

l'ipaiiles.  —  Ne  se  désossent  pas.  Temps  de  cuisson  :  IH  mi¬ 
nutes  au  kilo.  Le  temps  pour  Tagneau  est  à  peu  près  le  même, 
colni-ci  devant  être  bien  cuit. 


Rôtis  de  Porc. 

liai'ré  ol  l’ilol. — Doivent  être  raccourcis  et  débarrassés  des 
os  de  l’échine.  Temps  de  cuisson  au  four  :  20  minutes  au  kilo. 

Hôtis  (de) à  rAii^lniise.  —  La  couenne  est  laissée  adliérente 
aux  carrés  et  tilets  ;  mais  cos  rôtis  ne  sont  fournis  que  par  do  jeunes 
porcs.  Cette  couenne,  et  le  lard  sous-jacent,  sont  ciselés  profondé¬ 
ment  en  losanges,  et  le  temps  de  cuisson  se  compte  à  raison  de 
S  minutes  à  la  livre  anglaise,  soit  LS  à  20  minutes  au  kilo. 

Le  rôti  de  porc  s’accompagne  toujours  de  Snife  nnd  tmiom  mnee^ 
d' Apples  muce^  ou  de  Cramo  herries  sauce. 

Rôtis  de  Venaison. 

Chovr4'iiil.  —  Ces  rôtis  sont  principalement  fournis  par  les 
gigots  et  selles,  et  se  traitent  ou  non  par  la  marinade,  à  l'avance. 
La  selle  comprend  souvent  les  2  carrés  adhérents.  Temps  de  cuis¬ 
son  au  four  ;  12  à  14  minutes  au  kilo. 

VeiiaLsoii  à  —  Ln  .Vngleterre,  la  venaison  ne  se 

marine  pas.  Dans  son  excellent  livre  :  La  Cu'mua  auijlahe^ 
M.  Suzanne  conseille,  pour  la  conserver  pendant  qu’elle  rassit,  et 
pour  en  éloigner  riuimidilé,  de  frotter  la  pièce  de  farine  addi¬ 
tionnée  de  poivre,  qui  éloigne  les  mouches.  Pour  la  rôtir,  elle  est 
parée  et  enveloppée  de  pâte  comme  celle  indiquée  au  Baron  de 
Bœuf,  et  cette  pâte  est  elle-même  enveloppée  d’un  papier  main- 
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letia  par  une  ficelle. Temps  de  cuisson  pour  une  hanche  moyenne; 
4  heures,  en  arrosant  souvent.  Déballer  au  dernier  moment, 
arroser,  saupoudrer  de  sel  et  de  farine,  et  arroser  de  beurre 
fondu  pour  faire  prendre  couleur.  Tout  rOti  de  venaison  s’accom¬ 
pagne  d'une  gelée  de  groseilles. 

.Marcassin.  —  Les  carrés  et  la  selle  sont  pris  de  préférence, 
traités  comme  ceux  de  porc.  Comme  accompagnement  :  un  jus 
corsé  aromatisé  au  romarin. 


Rôtis  de  Gibiers  à  poil  et  à  plume. 


lîêcasse.  —  Elle  doit  être  bien  faite  et,  pour  ce,  être  conservée 
en  plumes.  Se  trousse  en  traversant  les  cuisses  avec  le  bec.  — 
Barder  et  cuire  15  à  tS  minutes  à  bon  feu.  Dressage  sur  canapé  et 
déglaçage  avec  filet  de  cognac.  Les  gibiers  de  cette  nature  :  Bé¬ 
casse,  Bécassine  et  Bécot,  ne  se  vident  pas  ;  la  noisette  ou 
gésier  seulement  est  enlevé. 

Bécassine.  —  Même  observation  que  pour  la  Bécasse.  Cuis¬ 
son  :  9  minutes. 

Bec-Fîfïiics  et  Uéjfiiiiiettcs.  —  Se  rôtissent  en  brochettes  de 
six.  Saisira  feu  vif,  et  donner  S  minutes  de  cuisson. 


Caille.  —  Doit  être  enveloppée  d’une  feuille  de  vigne  (tant  qu’il 
est  possible  de  le  faire)  el  d’une  mince  barde.  Temps  de  cuisson 
moyen  :  10  à  12  minutes.  — •  Dressage  sur  canapé  farci,  avec 
1  demi-citron  el  bouquet  de  cre.sson.  .lus  très  court  à  part. 


t'aiiai’d  sauvage  — Ne  se  barde  pas.  —  Cuisson  à  feu  vif: 
20  minutes,  pour  l’avoir  saignant.  Entourer  de  citrons  et  cresson. 


Canard  sanvag'e  rôti  (à  l'.\nglaise). 
dessus  et  «  Apple-sauce  »  à  part. 


Uôtî  comme  ci- 


<>aiiard  isauvairc  Bi^'arrade.  —  Rôti,  entouré  de  quartiers 
d’oranges  parés  à  vif,  et  sauce  Bigarrade  àpart.  Ou,  scion  lemode 
anglais,  l’entourer  de  tranches  d'oranges  parées  à  vif. 

Canard  Craiiwberrics-Saiico.  —  .Vvec  accompagnement 
d'une  purée  de  ce  fruit. 


Canard  an  Porlo 

au  Porto. 


S’accompagne  d’un  fin  jus  lié  aromatisé 


Chevalier.  —  Ce  gibier  se  vide  entièrement  et  peut,  pour  la 
cuisson,  être  assimilé  au  Vanneau. 
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Om{  »I<*  lti*uyî‘re  (ou  Tétras).  —  Kst  un  rôti  peu  estimé,  et  se 
truite  plutôt  à  la  russe. 

Faisan.  —  Doit  être  bardé.  Temps  de  cuisson  moyen  :  25  à 
minutes  selon  la  grosseur.  Dresser  sur  canapé  avec  demi-citron 

i 

et  cresson. 

Faiidii  Iriill'é.  —  Pour  ropération  du  trutïiige,  procéder 
comme  pour  le  Dindonneau.  Proportions  d’éléments  :  6ÜO grammes 
de  panne  et  S50  grammes  de  trutlés.  Temps  de  cuisson  ;  ^j.5  à 
.50  minutes. 

r<cliiio<lo. —  Doit  être  employée  fraîche.  Bien  la  barder  et  la 
rôtir  pendant  15  à  18  minutes. 

(irîvos.  —  Se  bardent.  — ■  Temps  de  cuissou  :  10  à  12  minutes. 
—  Dressage  sur  canapé,  sans  farce,  et  jus  court  à  part.  Facul¬ 
tativement,  un  grain  de  genièvre  dans  chaque  grive. 

ilrousos. — Doit,  à  l’inverse  du  faisan,  être  employée  très 
fraîche,  et  être  tenue  rosée.  Le  temps  de  cuisson  varie  selon  la 
grosseur. 

Liî*\  ro.  —  Im  seule  partie  tlu  lièvre  employée  pour  rôtir  est  le 
Hàble,  qui  comprend  la  partie  partant  delà  naissance  des  côtes 
Jusqu’à  la  queue,  celle-ci  y  restant  adhérente.  Dénerver  et  piquer 
tinementde  lard.  —  Temps  de  cuisson  :  2U  minutes.  L’accompa¬ 
gnement  ordinaire  du  Hàble  est  uue  sauce  poivrade  claire.  Dans 
les  pays  du  nord,  la  poivrade  est  remplacée  par  une  marmelade 
de  pommes  peu  sucrée  ou  de  la  gelée  de  groseilles.  —  I^ar  le  mode 
allemand,  la  plaque  de  rôtissage  est  déglacée  à  la  crème  aigre,  et 
ce  déglaçage  constitue  raccompagnernenl. 

—  Se  traite  comme  le  lièvre. 

—  Enveloppées  d’une  mince  barde  de  tard,  et 
cnlilées  sur  brochettes  ou  alternées  avec  des  carrés  de  lard  de 
poitrine  blanchis.  Temps  de  cuisson  :  10  minutes.  —  Se  dressent 
sur  croûtes  frites,  avec  citron  et  cresson. 

-Merlos  (U'  (îor.s«*.  —  Se  traitent  comme  les  grives. 

Orlalaiis.  —  I.es  envelopper  de  fouilles  de  vigne,  et  les  couclier 
en  platuie  liinnectée  d’eau  salée.  Saisira  four  vif,  pendant  i  à  .5  mi¬ 
nutes.  —  f.e  peu  d’eau  ajouté  dans  le  fond  de  l’ustensile  provoque 
une  évaporation  qui  empêche  de  fondre  la  graisse  de  l’ortolan.  Il  ne 
tant,  en  conséquence,  ni  banle,  ni  bourre,  ni  jus.  —  Facultativonient 
dresser  chaque  ortolan  dans  un  demi-citron  façonné  en  panier. 


in  n'Ls 


Perdreau  i*ô<î.  —  L’envelotjper  d’une  feuille  de  vigne  beurrée 
et  d'une  barde  mince.  —  Temps  de  cuisson  :  2()  miiiulcs.  Dresser 
sur  croûton  farci,  avec  cresson  et  demi-citrons  autour. 


I*erdreau  IrafTé.  —  !*rocé<ié  ordinaire,  f^roporiiotts  : 
lt)0  grammes  de  panne  et  80  grammes  de  trufl'es.  Temps  de 
cuisson  :  35  minutes. 

Pilct.  — .\pprêls  du  canard  sauvage.  Temps  de  cuisson  :  1.5  û 
17  minules. 

à 

l*liivi<*r. —  Dibier  maigre.  Temps  de  cuisson  :  12  à  14  minutes. 

Snrcolle.  —  Apprêts  du  canard  sauvage.  Temps  de  cuisson  : 
1 2  à  1.5  minutes. 


Vanneau 


uer 


Rôtis  de  Volaille, 


l'otilaiMle.  —  llarder,  et  assaisonner  inlérieuremcnl  et  exLé- 
rieureiiKuil.  leinps  de  cuisson  d'une  poularde  de  1  kü.  500  : 
50  minutes.  —  Constater  rà-poiiiL  en  faisant  tomber  sur  une  as¬ 
siette  quelques  gouttes  du  jus  <lc  rinLérîeur,  qui  doit  être  al)Solu- 
menl  blanc.  —  Lustrer  la  surface  avec  de  la  graisse  de  cuisson, 
et  i‘nvoyer  à  part  jus  et  cresson. 

PùiilaiMie  rùiîe  à  l'Aii»!  ;iiso.  —  lluUe  coinuiQ  ci-ilessus  el 
accompagnée  de  liread-sauce.  11  est  aussi  d’usage  d’entourer  la 
pièce  ile  saucisses  ou  de  tranches  de  Bacon  grillées. 

Puiilarde  IritlTée.  —  (Cour  procédé,  voir  /^Indonnmu.)  — 
f‘i  op.  :  500 grammes  de  panne  et 
lie  cuisson  ;  1  heure  el  demie. 


grammes  de  trulVes, 


l*oiilet  Uoine.  —  Temps  de  cuisson  :  .55  à  40  minules, 

lie  (crain.  —  Temps  de  cuisson  ;  2,5  à  50  minules. 


Poussin.  —  En  cocotte  ou  sur  plat;  12  à  15minules  de  cuisson* 

ÏHiidoniieau  rùU.  •—  Procéder  corrime  pour  la  Poularde.  Pour 
le  temps  de  cuisson  compter  I  heure  5  quarts  pour  une  pièce  de 
5  le 


Dindoiinoaii  i*oti  à  l’Anj»’lais<‘.  —  Farci  de  farce  à  la  sauge. 
Même  observation  que  pour  la  Poularde  rûlie  à  l'anglaise. 
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Dindoiuicaii  triilïc.  —  !*rop.:  1  kil.iolldopanne,  800 grammes 
de  Irufles.  Facultativement,  250  grammes  de  foie  gras,  et  même 
poids  lie  panne  en  moins.  —  Piler  la  panne  et  le  foie  gras  (si 
ce  dernier  est  usité),  ramollir,  ajouter  les  épluchures  de  Irutfes  et 
passer  au  gros  tamis.  Assaisonnement  :  sel,  poivre,  muscade 
2“  Fondre  500  grammes  de  cette  panne,  y  joindre  les  truffes  coupées 
en  quartiers,  les  laisser  pocher  doucement  pendant  10  minutes,  et 
les  mélanger  ensuite  au  reste  de  la  panne.  Emplir  la  hèle,  dont 
Feslomac  sera  ilésossé,  et  glisser  sous  la  peau  une  douzaine  de 
belles  lames  de  truffes.  5”  Brider,  barder  et  envelopper  de  papitu* 
beurré.  Temps  de  cuisson  moyen  au  four,  et  en  braisière  ouverte  : 
'20  minutes  au  kilo,  et  24  minutes  à  la  broche.  —  Accompagne¬ 
ment  :  Le  jus  de  la  pièce  dégraissé,  et  sauce  Périgueux  claire. 
(Celle-ci  est  absolument  facultative.) 

I»i  “■ooii  rôli.  —  A  la  casserole  :  20  minutes  de  cuisson,  et 
25  minutes  à  la  broche. 

IMiifado.  —  Doit  être  prise  bien  tendre.  La  piquer  linementde 
lard,  et  Farroser  fréquemment.  Temps  de  cuisson  :  .50  minutes. 

Caneton  Aaiitais,  —  Temps  de  cuisson  pour  une  pièce  du 
poids  de  1.200 grammes  :  .55  ù  iO  minutes. 

Caneton  Uoueiinaîs.  —  Pour  une  pièce  pesant  brute 
2  kil.  400  et  1  kil,  450  vidée  et  bridée  :  25  minutes  à  feu  vif, 

tUïiieton  Itoio'iiiiais  an  Porto.  ■ —  Même  procédé  que  [tour 
le  Canard  sauvage  au  Porto.  —  Dresser  facultativement  en  terrine. 

Ciiiieton  d’Ayle.sImry  à  l'Aiigflaîse.  —  Est  l’équivalent  du 
Canard  Aanlais.  Se  farcit  ù  la  sauge  et  s’accompagne  de  gelée 
de  groseilles,  d’Ap[)les-sauce,  ou  de  Cranwberries-sauce. 

Oie.  —  Doit  être  tendre  et,  partant,  jeune.  Temps  de  cuisson 
pour  une  pièce  moyenne  :  1  heure. 

Oie  rôtie  à  r-\ii;rlais<‘.  —  Farcie  à  la  sauge,  et  servie  avec 
l'accomjtagnemenl  indiqué  au  Caneton  à  l’anglaise.  Est,  en  An¬ 
gleterre,  le  rnti  oliligé  de  lu  Saint-Michel. 


Mil 

LÉGUIV1ES  ET  FARINAGES 


SERIE  DES  LÉGUMES 


Observations  sur  les  Opérations  préliminaires. 


/ilanchissafie.  —  Celle  opération  répond  à  deux  buts  diffe¬ 
rents  :  Dans  l’un  de  ses  emplois,  par  exemple  pour  le  traitemenl 
des  épinards,  petits  pois,  liaricols  verts,  et  légumes  verts  en  géné¬ 
ral,  ce  blanchissage  est,  en  réalité,  une  cuisson  conduite  rapide¬ 
ment,  et  à  grande  eau,  pour  conserver  à  ces  légumes  le  chloro- 
pliylle  ou  principe  de  la  couleur  verte.  Dans  l’autre,  ce  traitemenl 
a  pour  but  de  faire  disparaître  l'àcreté  naturelle  des  légumes  : 
comme  cliou.v,  céleri,  chicorée,  elc.  —  En  principe,  les  légumes 
nouveaux  ne  se  blanchissent  pas,  l’our  ceux  dont  le  blanchissage 
assure  la  cuisson,  l’eau  se  sale  à  raison  de  7  grammes  au  litre. 


I(al'i'aickissafj<\  —  (Jn  ne  devrait  rafraîchir,  après  blanchis¬ 
sage,  que  les  légumes  destinés  à  être  braisés,  et  ceux  que  les  exi¬ 
gences  du  travail  obligent  à  blanchir  à  l’avance.  .Mais  un  légume 
destiné  à  être  lié  de  suite,  ne  peut  que  perdre  de  sa  saveur  en 


étant  rafraîchi. 

Ciihson  des  légxunes  à  ranglaise.  —  Sont  traités  simplement 
à  l'eau  bouillante.  Ils  sont  ensuite  égouttés,  séchés,  dressés  en 
timbale,  et  servis  accornpagués  de  coquilles  de  beurre.  L’assai- 
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sonnement  esl  fait  par  le  convive  lui-même.  —  Tous  les  légumes 
verts  peuvent  se  traiter  et  se  servir  à  ran^Haise. 

Cuhson  tirs  Irijuines  secs.  —  C’est  un  mauvais  procédé  que 
de  tremper  les  légumes  secs.  S’ils  sont  de  rannée  et  de  bonne 
qualité,  il  suffit  de  les  marquer  à  Teau  froide  et  de  ne  les  amenei* 
([ue  très  lentement  à  rébullilioti.  On  les  écume  alors;  on  les  gar¬ 
nit,  puis  on  les  laisse  cuire  très  doucement  et  couverts. 

Si  on  se  trouve  en  présence  de  légumes  trop  vieux,  ou  de  qua¬ 
lité  inférieure,  on  peut  les  tremper  ;  mais  à  la  condition  de  ne  les 
laisser  que  le  temps  strictement  nécessaire  pour  les  gonller,  soîl 
1  heure  et  demie  ou  heures. 

Le  trempage  prolongé  pendant  plusieurs  heures  détermine  nn 
commenccmenl  de  germination;  les  éléments  constitutifs  du  lé¬ 
gume  s’altèrent,  il  perd  beaucoup  de  sa  valeur  et  peut  même  ocen- 
siouuer  des  indispositions. 

flmisage  des  (cff urnes.  —  Ces  légumes  sont  préalablement  blan¬ 
chis,  rafraîcliis,  parés,  et  licelés  par  trois  ensemble.  Déposés  en 
casserole  bardée,  foncée  comme  pour  Braisage,  et  recouverts  de 
bardes.  Après  avoir  été  mis  à  suer,  à  casserole  couverte,  h -.s 
légumes  sont  mouillés  à  couvert  de  fonds  blanc  et  cuits  douce¬ 
ment.  Après  cuisson,  ils  sont  égoullés,  déficelés,  parés  selon  la 
forme  qui  leur  convient,  et  tenus  au  cliaud  dans  un  sautoir  avec 
le  fonds  dégraissé  et  réduit,  s'ils  doivent  être  servis  immédiate¬ 
ment.  —  S’ils  sont  apprêtés  à  l'avance,  on  les  débarras.se  en  plats 
ou  terrines  spéciaux,  avec  leur  cuisson  passée  dessus,  bouillante, 
sans  être  dégraissée  ;  et  ils  sont  tenus  eu  réserve,  couverts  d'un 
papier. 

Saarc.s  des  Irtjnmrs  hmisrs.  —  Est  le  fonds  de  braisage  réduit 
et  bien  dégraissé  ;  complété  en  certains  cas  par  une  addition  de 
glace  lie  viande  et,  eu  d’auti-es,  par  une  petite  (juanlité  de  demi- 
glace.  filet  do  citron  et  beurre. 

l.iuisini  des  Légumes  ceels  ttit  heucre.  —  Ils  doivent  être 
égouttés  à  fond.  Ou  ajoute  alors  l’assaisonnement  qu’ils  com- 
ptirti-nl,  le  beurre,  et  la  liaison  se  fait  en  sautant  le  légume.  Li‘ 
beurre  de  liaison  d'un  légume  doil  toujours  être  ajouté  hors  du  jeu 
pour  conserver  sa  saveur  intégrale. 

Llanoa  drs  Lrijuines  ù  (n  crème.  —  Les  légumes  destinés  à  être 
traités  de  celle  façon  doivent  être  tenus  un  peu  fermes.  Les 
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égoulLer  à  fond  et  les  meltre  en  casserole  avec  assez  de  crème 
fraîche  bouillante  pour  les  baigner  sans  cependant  les  couvrir.  ^ — 
Laisser  finir  de  cuire  en  vannant  de  temps  en  temps.  La  crème 
étant  presque  entièrement  réduite,  compléter  avec  beurre,  et  filet 
de  jus  de  citron.  —  La  liaison  peut  être  légèrement  augmentée  au 
besoin  par  une  addition  de  sauce  crème, 

Crèmex  et  PHt'ées  de  lêfjumes.  —  Les  purées  de  légumes  secs 
et  de  farineux  s’obtiennent  en  passant  ces  légumes  au  tamis;  en 
les  desséchant  ensuite  sur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre,  cl  en 
les  mettant  à  point  avec  lait  ou  crème. 

Les  purées  de  légumes  aqueux,  comme  Iraricots  verts,  choux- 
tleiirs,  etc.,  doivent  s’additionner  d’une  certaine  quantité  de  purée 
de  pommes  (le  tiers  ou  le  quart)  pour  la  liaison. 

Les  crèmes  de  légumes  s’obtiennent  en  remplaçant,  pour  la  liai¬ 
son,  la  purée  de  pommes  par  une  béchamel  succulente  et  serrée. 


Artichauts, 


ISari^roiilo.  —  Parer  les  artichauts,  et  roguer  correc terne nt 
les  feuilles  extérieures.  Retirer  soigneusement  le  foin  du  milieu; 
assaisonner  l’intérieur  et  les  farcir  d*un  appareil  de  duxelles 
contenant  le  quart  de  son  poids  de  lard  râpé  et  autant  de  beurre 
frais.  Barder  les  artichauts;  les  ficeler,  puis  les  marquer  en  cuisson 
sur  un  fonds  de  braise  au  vin  blanc.  Les  braiser  en  les  tenant  bien 
cuits.  Dégraisser  et  passer  le  fonds,  et  le  lier  d’un  peu  de  bonne 
demi-glace.  Ranger  les  artichauts  sur  un  plat  avec  la  sauce  dessus 
et  au  fond  du  plat. 


Boiilniitr^vc.  —  Choisir  des  artichauts  moyens  bien  lendre.s: 
les  vider  de  leur  foin  et  les  farcir  avec  une  chair  à  saucisses  bien 
relevée  ;  les  envelopper  ensuite  dans  une  abaisse  de  pâte  à  pain 
ou  de  pâte  à  pâté,  et  les  cuire  au  four  pendant  environ  1  heure. 

Cuvoiir.  — ■  Tourner  de  forme  ovoïde  des  petits  artichauts  de 
Provence,  bien  tendres.  Les  cuire  au  bouillon  blanc  ;  les  égoutter 
et  le.s  pre.sser  pour  en  exprimer  loule  l’humidité  ;  les  rouler  dans 
du  beurre  fondu  puis  dans  du  fromage  râpé  (gruvère  et  parme¬ 
san ;  les  ranger  en  couronne  sur  un  plat  à  gratin  et  les  colorera 
four  chaud.  Sauter  au  beurre  1  œuf  dur  liaché  par  (>  artichauts; 
quand  le  beurre  est  bien  mousseux,  ajouter  un  peu  d’essence 
d'anchois  et  de  persil  haché,  et  verser  sur  les  artichauts. 
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l'Iaitinrl  (Cœurs  d'arlichauts  à  la).  —  Les  clioisir  très  tendres, 
les  tourner;  les  marquer  dans  une  coeolle  beurrée  avec  petits  pois 
frais  écossés,  carottes  nouvelles  lournées,  et  un  fort  bouquet 
garni.  Mouiller  d’un  verre  d'eau,  saler  légèrement,  et  cuire  à 
l’éluvée.  Retirer  le  bou()[uel,  lier  au  besoin  avec  un  peu  de  beurre 
manié,  et  servir  tels  quels. 

.MaraîcIi4‘i*o  (Gouirs  d’artichauts  à  la).  —  l'i  artichauts  très 
tendres.  Les  tourner  et  les  blanchir  à  l'eau  acidulée.  Pas.ser  légère¬ 
ment  à  riuiile,  dans  une  cocotte  en  terre,  (îO  granimes  d’oignon 
haché,  un  blanc  de  imireau  émincé,  i  tomates  pelées,  épépinéos, 
concassées  et  1  pointe  d’ail.  Ranger  les  articliaiits  sur  ces  aro¬ 
mates  en  les  intercalant  avec  des  petites  pommes  nouvelles  de  la 
grosseur  et  de  la  forme  des  artichauts;  assaisonner  avec  sel  et 
poivre,  jnouilier  d’un  verre  de  vin  blanc;  couvrir  avec  dos  feitilles 
d'oseille  et  d’épinard  ciselées,  en  quantilés  égales.  Cuire,  à  l’étuvée, 
la  cocotte  berméliquemeni  fermée.  Servir  tel  que. 

Saiieos  4nv<M‘se.s,  —  (Hollandaise,  Mousseline,  etc.)  —  Pour 
ces  préparations  les  artichauts  sont  simplement  parés,  ficelés  et 
cuits  à  l’eau  salée.  Les  artichauts  cuits  ainsi  et  refroidis,  privés 
de  leur  foin,  se  servent  à  l’huile,  à  la  vinaigrette,  etc. 

Stanley.  —  Tourner  20  petits  artichauts  bien  tendres  ou  autant 
de  fonds  ;  les  marquer  dans  une  sauteuse  grassement  beurrée, 
sur  un  lit  composé  de  2  gros  oignons  émincés  et  blanchis,  et 
150  grammes  de  jambon  cru  en  tranches.  Couvrir  la  sauteuse,  faire 
suer  un  instant,  mouiller  d’un  verre  de  vin  blanc  ;  le  réduire, 
pui.s  mouiller  à  hauteur  avec  une  béchamel  claire.  Cuire  les  arti¬ 
chauts;  les  dresser  en  légumier;  réduire  la  sauce  cl  la  mettre  à 
point  avec  2  décilitres  et  demi  de  crème  ;  la  passer  à  rétainine  avec 
pression,  et  la  beurrer  grasseinenl.  En  saucer  les  artichauts,  (d 
saupoudrer  la  surface  de  ceux-ci  d’un  salpicon  de  jambon  cuit. 

Cr4mi<*s(niis  «•(  Cr<»4jiirMes.  —  tJn  emploie  seulement  les 


fonds  pour  ce.s  préparations  en  procédant  comme  pour  les  autres 
Cromesquis  et  Croijuettes  ^N'oîr  au  chapitre  des 

IW'îiinols  d’.Vrnrliitiits  à  la  —  Farcir 20  petits  fonds 

d'arlichanls  d’égale  grosseur  avec  une  farce  à  gratin  additionnée 
de  duxelle.s  sèche;  les  assembler  2  par  2,  farce  contre  farce,  et  les 
maintenir  ainsi  soudés  avec  une  brochette  de  bois.  Les  tremjierà  la 
pale  à  frire  cl  les  frire  de  belle  coLdeiir.  Retirer  la  brochellc,  tiresser 
sur  serviette  avec  citron  et  persil  frit,  et  sauce  Colbert  à  paiT. 
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Croûte  aux  Fonds  d’Artichaiits,  —  Émincer  les  fonds  à 
cru,  les  cuire  à  moitié  dans  un  blanc,  puis  terminer  la  cuisson  en 
les  étuvaut  avec  de  la  crème  dans  un  sautoir  bien  beurré  ;  assai¬ 
sonner  de  sel,  poivre  et  pointe  de  muscade.  Après  cuisson,  réduire 
la  crème,  la  monter  au  beurre,  et  dresser  comme  il  est  indiqué  aux 
«  Croûtes  aux  Champif^nons.  » 


tltissy  (Fonds  d’artichauts  à  la).  —  Cuire  selon  la  règle  1:2  pe¬ 
tits  fonds  d'artichaut  tournés  ;  les  égouller,  les  farcir  en  dôme 
d'une  purée  serrée  composée  de  moitié  foie  gra-s  et  moitié  trutVes. 
Li>s  tremper  dans  une  sauce  Villeroy,  les  refroidir,  i>arer  l’excès 
de  sauce;  puis  paner  les  fonds  à  l’anglaise  et  les  frire.  Dresser  sur 
serviette  avec  persil  frit.  —  Sauce  madère  corsée  à  part. 


Farcis  (Fonds  d'arllcbaulV  —  Les  fonds  sont  tournés,  cuits  un 
peu  fermes,  égouttés,  puis  farcis  de  l’une  ou  l'autre  des  duxelles 
indiquées  au  chapitre  des  Appareils  et  Garnitures.  Pochés  ou  gra¬ 
tinés  ensuite,  et  saucés  d'une  sauce  madère. 


FlorciiUnc  (Fonds  d'artichauts  à  la).  -  Faire  revenir  à  l’huile 
avec  oignon  haché,  des  épinards  blanchis  et  hachés.  Ajouter 
pointe  d'ail,  un  peu  de  purée  d’anchois,  poivre  et  sel,  une  cuillerée 
de  velouté;  cuire  10  minutes  et,  avec  cet  appareil,  farcir  des  fonds 
d'artichauts.  Les  ranger  sur  plats,  saucer  Mornay,  saupoudrer  de 
gruyère  en  petits  dés,  et  glacer.  Arroser  en  les  envoyant  avec 
beurre  d’anchois  fondu. 


Sautés  Fonds  d'artichauts).  —  Les  fonds  tournés  et  parés  sont 
émincés  et  sautés  au  beurre  a  cru,  assaisonnés  de  sel  et  poivre  et 
saupoudrés  de  fines  herbes. 

Diéti'icl»  'Quartiers  d’arlicluiuls  à  la  .  —  Tourner  et  parer 
1:2  artichauts  blancs  de  Provence;  les  couper  en  4  et  retirer  le  foin 
au  besoin.  Les  blanchir  sobrement;  les  égoutter,  puis  les  faire  re¬ 
venir  au  beurre  avec  1  oignon  haché.  Mouiller  à  hauteur  avec  ve¬ 
louté  léger,  cuisson  de  champignons,  et  cuire  doucement.  Dres¬ 
ser  les  urtichauts  au  centre  d'une  bordure  de  rizolto  aux  trufies  du 
Piémont  ;  réduire  la  sauce,  la  mettre  a  point  avec  un  peu  de  crème, 
la  passer  à  l'étamine,  et  saucer  sur  les  artichauts. 


Itulioiiiic  (Quartiers  d’artichauts  à  l'J.  • —  Tourner  et  parer 
12  artichauts;  les  couper  en  î  ;  retirer  le  foin  et  parer  les  quartiers 
en  les  frottant  de  citron;  les  blanchir  puis  les  marquer  sur  un 
fonds  de  braise.  Les  faire  suer,  mouiller  au  vin  blanc,  réduire  puis 
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mouiller  à  moitié  avec  estoulTade,  et  braiser  à  fond.  Dresser  en 
ïégumier;  dégraisser  le  fonds,  le  réduire,  et  l’ajouter  à  une  sauce 
Italienne  assez  serrée.  Monter  au  beurre,  et  saucer  sur  lestjuarLiers. 

Xyoïiiiaîse  (Quartiers  d’articliauLs  à  la).  —  Les  quartiers  pré¬ 
parés  et  blanchis  comme  ci-dessus  ;  braisés  sur  une  couche  d'oi¬ 
gnons  ciselés  et  passés  au  beurre,  avec  vin  blanc  et  estoutiade  La 
sauce  est  ensuite  réduite,  beurrée,  et  versée  surles  quartiers  d’ar¬ 
tichauts.  Semis  de  persil  haché. 

I*ay!sanne  (Quartiers  d’artichauts  à  la).  —  Les  quartiers,  parés 
et  légèrement  blanchis  sont  revenus  au  beurre  avet.‘,  pai’  artichaut, 
âo  grammes  de  lard  do  poitrine  en  dés,  d  petits  oignons  gla¬ 
cés,  et  3  petites  pommes  Château.  Mouiller  à  hauteur  avec  du 
bouillon;  ajouter  sel,  poivre,  bouquet  garni,  et  cuire  rapidement 
pour  faire  évaporer  tout  le  mouillemcnL  Ces  artichauts  se  pré¬ 
parent  de  préférence  dans  une  cocotte  en  terre,  et  se  servent 
dans  l’ustensile  même. 

Asperges. 

11  y  a  quatre  variétés  principales  d’asperges  qui  sont  :  celle 
d’Argenteui],  type  de  l’asperge  française;  l’asperge  verte  ;  l’as¬ 
perge  violette  de  Gênes,  lype  de  l'asperge  italienne,  très  line, 
mais  un  peu  âcre  ;  et  l'asperge  blanclie  de  Belgique,  qui  est  très 
fine  aussi,  mais  supporte  diflîcileuieut  le  Iraosporl.  Les  asperges 
doivent  être  employées  fraîcheuieut  récoltées,  avec  soin  et 

non  pas  seulement  ratissées;  puis  lavées,  hotlelées  et  cuites  à 
l’eau  bouillante  salée.  Se  dressent  sur  grille  ou  serviette. 


I 


Blniirh<\<s  à  la  FlaniaiKlo.  — Selon  la  mode  flamande,  elles 
se  servent  avec  un  demi-œuf  dur  cliaud  par  personne,  et  beurre 

fondu.  Le  jaune  de  l’œuf  broyé  et  assaisonné  est  monté  au  beurre 

%■ 

dans  l’assiette  parle  convive  luî-méme.  S’envoie  également  à  [lart 
en  saucière. 

Fi-oidt's.  —  Dressées  sur  servrelle  avec  liouquet  de  persil. 
S  accompagnent  de  sauce:  mayonnaise,  gribiche,  vinaigrette,  etc. 
iii'atiii  (au).  —  Noir 

.\ltlanaise  à  la).  — Égouttées  soigneusement  de  la  cuisson. 
Sont  dressées  sur  plat  long  beurré  saupoudré  de  parmesan  râpé, 
par  lits,  et  en  saupoudrant  les  pointes  de  parjiie.san.  Juste  au  mo- 


LKCL'MES  ET  EAUliXAEES 


647 


ment  de  servir,  arroser  ia  partie  fromagée  avec  un  abondant 
beurre  noisette. 

Uloi’iiay  {à  la).  —  Procéder  comme  ci-dessus  pour  le  dressage 
én  remplaçant  le  fromage  par  de  la  sauce  Mornay.  Envelopper  le 
bottillon  d’asperges  aux  deux  tiers  avec  bande  de  papier  beurré. 
Couvrir  la  partie  laissée  à  nu  (pointes)  avec  de  la  Mornay  ;  sau¬ 
poudrer  de  parmesan  râpé,  et  glacer  vivement  à  la  salamandre. 
Enlever  le  papier,  et  servir  aussitôt. 

IN>loiiai8<'  (à  la).  —  KgouLtées  à  fond,  et  dressées  sur  plat 
long.  Saupoudrer  les  tètes  de  jaune  d’œuf  dur  et  persil  hachés  mé- 
hingés.  Couvrir,  juste  au  moment,  de  beurre  noisette  additionné 
de  20  grammes  de  mie  de  pain  line  et  fraîche  par  i 00  grammes 
de  beurre. 

l*oiiites  (d').  —  Sont  principalemonl  usitée.s  comme  garniture, 
mais  se  servent  aussi  comme  légumes.  Les  sommités  sont  réunies 
en  bottillons,  et  le  reste  de  la  partie  tendre  est  divisé  en  petits 
tronçons  grosseur  d'un  pois.  Cuisson  à  Feau  salée.  Égoutter,  lier 
au  beurre,  et  dresser  en  timbale  avec  petits  croissants  en  feuille¬ 
tage  à  blanc.  Se  dressent  plus  communément  eu  croûtes  de  bou¬ 
chées,  tartelettes,  etc.,  avec,  sur  chacune,  un  petit  liouquet  de 
sommités. 

Pointes  (d’i  à  la  Crème.  —  Leur  liaison  se  fait  comme  il 
est  indiqué  aux  opérations  prélimin;ures. 

Sauces  diverses.  —  Hollandaise,  Beuhiie  i-'onuu.  Maltaise,  etc. 


Aubergines. 

Crème  (it  la),  —  Aubergines  très  fermes,  pelées,  émincées  en 
rondelles  d’un  demi-centimètre  d’épaisseur,  ctdégorgécs  au  sel  pen¬ 
dant  I  lieure.  Éponger  û  fond,  cuire  doucement  au  beurre  et  à 
couvert,  et  lier  d’une  sauce  crème. 

'  V- 

Kgyi>tîciinc  (à  F).  —  Fendues  en  deux  sur  la  longueur,  cer¬ 
nées,  ciselées  et  frites.  Retirer  la  chair  de  l’intérieur,  la  hacher  et 
l'additionner  d'un  peu  d'oignon  haché  [mssé  àriiuile, Mélanger àcel 
appareil  même  quantité  de  viande  maigre  crue  de  mouton  hachée 
qu’il  y  a  de  chair  d’aubergine,  et  en  remplir  les  écorces  rangées 
sur  plat  à  gratin.  Arroser  d’huile,  et  cuire  au  four  pendant  15  à  20  mi¬ 
nutes.  An  moment  de  servir,  dresser  sur  les  aubergines  des  tran¬ 
ches  de  tomates  sautées  à  l’huile,  et  saupoudrer  de  persil  haché. 
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Frîtes-  —  Se  détaillent  en  rondelles  miaees  qui  sont  assai¬ 
sonnées,  farinéeSj  et  se  font  frire  à  l'imile  très  cliaude.  Dresser 
sur  serviette,  et  servir  iminédiatement  pour  éviter  le  ramollis¬ 
sement.  On  peut  également  les  fariner  et  les  paner  à  Uanglaise 
pour  les  frire. 

Gratin  (au).  —  Apprêter  les  aubergines  comme  il  est  dit  «à 
rfigyptienne»,  en  remj>laçant  la  viande  de  mouton  par  même 
quantité  de  duxelies  sèclie.  Saupoudrer  de  chapelure,  arroser 
d’huile,  et  gratiner.  Cordon  de  demi-glace  autour. 

Provençale  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  Oralin,  en  rem¬ 
plaçant  la  duxelies  par  de  la  tomate  sautée  avec  pointe  d’ail 
broyé.  Gratiner  de  même,  et  cordon  de  sauce  tomates  autour. 

Soufflé  (d’).  —  Partagées  en  deux,  frites  et  vidées.  Ajouter  la 
chair,  hachée  finement,  à  même  quantité  de  béchamel  serrée  addi¬ 
tionnée  de  parmesan  râpé,  et  compléter  avec  5  blancs  d’œufs  en 
neige  bien  ferme.  Garnir  avec  cet  appareilles  écorces  rangées  sur 
plat  beurré,  et  cuire  à  four  doux  comme  un  souftlé  ordinaire. 

Turque  (à  la).  —  Pelées  et  divisées  en  G  tranebes  sur  la  lon¬ 
gueur.  Fariner  et  frire  ces  tranches  à  riiuile.  Les  réunir  par  deux 
en  les  soudant  avec  un  appareil  bien  ferme  composé  de  jaunes 
d’œufs  et  fromage  frais  râpé,  'fremper  en  pâte  à  frire  légère  ;  frire 
à  l’huile  bien  chaude,  et  dresser  sur  serviette  avec  persil  frit.  Ces 
aubergines  peuvent  également  être  panées  à  Uanglaise. 


Cardons. 

Trailemeul  :  Supprimer  les  feuilles  du  tour,  délaclicr  les  feuilles 
blanches,  et  les  liiviser  en  tronçons  de  (>  à  H  centimètres  de  long. 
Peler  ces  tronçons,  les  frotter  de  citron,  et  les  jeter  au  fur  et  à 
mesure  dans  de  l’eau  aridulée-  Traiter  de  même  le  cœur  après  en 
avoir  enlevé  les  parties  ligneuses.  Cuire  le  tout  dans  un  /itonc, 
avec  5(K)  grammes  de  graisse  de  veau  hachée  répandue  â  la  sur¬ 
face  pour  empôrlser  la  pénétration  de  Tair,  et  pendant  i  heure  et 
demie  environ. 


Jus  (au).  —  Dressés  en  timbale,  et  saucés  d'un  succulent  fonds 
de  veau  lié  à  Uarrow-root. 

.Moelle  à  la).  —  Dressés  en  pyramide  sur  pial  rond,  et  nappés 
d'une  sauce  moelle.  Entourer  de  toutes  petite?  lioucliées  feuilletées 


T 


gfirnies  de  moelle  pochée  en  dés.  — Ou  bien:  dresser  en  timl)ale, 
avec  le  cœur  divisé  en  rondelles  et  lames  de  moelle  pochée,  dis¬ 
poser  dessus  en  couronne,  et  couvrir  avec  la  sauce. 


Sauces  diverses.  — 

LiENiNE,  Mousseline,  etc. 


J)emi-0l.4CE,  Ckèmë,  IIollanoaise,  Ita- 


Carottes. 


Orcino  (à  la).  —  Carottes  glacées,  couverles  de  crème  bouil¬ 
lante.  {îédiiire  celle  ci,  beurrer  et  dresser  en  timbale. 

(ilacécs.  —  Les  carottes  nouvelles  ne  se  blanchissent  pas. 
Elles  sont  tournées  entières  ou  fractionnées  selon  leur  grosseur, 
marquées  en  cuisson  avec  eau  fà  couvert);  1  b  grammes  de  sel, 
25  grammes  de  sucre  et  50  grammes  de  beurre  au  litre  de  mouil- 
lement.  Cuire  jusqu’à  évaporation  presque  complète,  pour  obtenir 
une  réduction  sirupeuse,  dans  laquelle  sont  sautées  les  carottes, 
de  façon  à  les  enrober  d’une  couche  brillante.  Quelle  que  soit  la 
destination  descaroltes,  elles  doivent  être  d’abord  apprêtées  par 
ce  procédé.  Les  vieilles  carottes  doivent  être  blanchies  à  fond, 
après  avoir  été  tournées  en  olives. 

Jus  (au).  —  L’apprét  ci-dessus,  additionné  de  jus  succulent, 
provenant  d’un  braisé  de  veau. 


jtriitiiiio  (à  la).  —  Carottes  nouvelles  en  grosse  julienne, 
cuites  au  beurre,  additionnées  de  moitié  de  leur  poids  de  mous¬ 
serons  sautés  au  beurre.  Uouler  le  tout  dans  un  beurre  maître- 


d’hôtel  additionné  de  glace  de  viande,  et  dresser  en  timbale. 
Purée  (de),  —  Émincées  et  cuites  à  l’eau  légèrement,  salée 


avec  sucre,  beurre  et  le  quart  de  leur  poids  de  riz.  Égoutter, 
passer  au  tarais  fin,  dessécher  la  purée  à  feu  vif  avec  un  morceau 
de  beurre.  Mettre  ensuite  la  purée  à  consistance  voulue  en  y  ajou¬ 


tant  lait  ou  consommé.  Dresser  en  timbale  avec  croûtons  en  dents 


de  loup  frits.  Est  usitée  souvent  comme  garniture  de  pièces  de  veau 
braisées. 


Vifliy  (à  la).  —  Émincées,  et  fortement  blancliies  si  elles  sont 


vieilles.  Traiter  comme  les  carottes  glacées,  en  ajoutant  12 grammes 
de  sel  de  Vichy,  ou  faire  le  mouillement  à  Teau  de  Vichy.  Dresser 
en  timbale  avec  persil  haché. 
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Céleri. 

l.es  céleris  pour  braiser  doivent  ùLre  sans  filandres,  blancs,  el 
bien  tendres.  Les  rogner  de  façon  à  leur  laisser  âO  cenlimètres  de 
long.  Enlever  les  feuilles  vertes,  parer  la  racine,  laver,  blanchir 
pendant  mi  quart  d  heure  et  rafraîchir.  —  Leshraiseï'  ensuite  selon 
le  procédé  indiqué  aux  «  Opéralions  préliminaires;  »  diviser  chaque 
pied  en  deux  ou  trots  après  cuisson ,  et  replier  chaque  parlie  en 
deux  pour  servir. 


trilîS.  —  l{ranches  de  céleri  braisé  entier,  divisées  en  tronçons 
.de  4  ceiitirnèlres  de  long.  Tremper  en  ptHe  à  frire  légère,  faire 
frire  au  monienl,  cl  dresser  sur  serviette. 

.4létlio<Ics  cliv4'i*.ses.  —  Se  sert  avec  sauces  :  Demi-i;ui;e, 
Itaue.vne,  Au  Jls,  Sauce  Moelle. 

Pni'iiiesan  (an).  —  Dresser  les  céleris  braisés  en  plat  carré.  Les 
couvrir  dune  demi-glace  serrée,  réduite  avec  le  fond.s  de 
braisage  ;  saupoudrer  de  parmesan  râpé,  ajouter  quelques  petits 
morceaux  de  beurre,  et  glacer  à  la  salamandre. 

Purée  (de).  —  Parer,  laver,  et  émincer  la  quantité  nécessaire 
de  blancs  de  céleri.  Les  blanchir  pendant  quelques  minutes, 
égoutter,  et  les  cuire  au  four  avec  moitié  de  leur  volume  de  bé- 

cliamel  serrée.  Passer  a  l’étamine,  assurer  l’assaisounenieul,  et 
beurrer  grassement. 

N’üta,  on  peut  également  les  braiser  à  la  crème,  el  les  lier  avec  moitié 

de  leur  poids  de  pulpe  de  pommes  de  terre  cultes  à  l'anglaise,  el  pa.ssées  au 
U'imis. 


Céleri-Rave. 

Kniioiiiio  i'â  T).  —  Peler  fortement  ;  le  diviser  en  tranches  de 

I  centimètre  et  demi  d'épaisseur  et  parer  correctement.  Cuire  aux 

trois  quarts  a  l'eau  légèrement  salée,  et  le  finir  dans  une 

sauce  a  1  italienne.  Dres.ser  en  timbale,  et  saupoudrer  de  persil 
haché. 

.lus  i^auÿ.  —  Procéder  comme  cî-de.ssus,  et  remplacer  la  sauce 

ilalienne  par  un  jus  lié.  Dresser  en  timbale  et  servir  tel,  sans 
persil. 

I  lii  dep  Cuire  à  l’eau  salée  le  céleri  pelé  et  coupé 
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en  quartiers.  Passer  au  tamis  avec  le  tiers  de  son  poids  de 
poiiirnes  de  terre  cuites  à  part.  Dessécher  la  purée  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre»  et  la  ramener  à  consistance  normale  en  y  ajoutant 
du  lait.  Beurrer  grassement. 

Cèpes. 

Les  cèpes  qui  ne  sont  pas  ouverts,  ou  à  peinCj  ne  se  blanchis¬ 
sent  pas.  Ceux  qui  sont  complètement  ouverts  doivent  être  lavés, 
épongés,  et  ensuite  grillés  ou  étuvés  au  beurre. 


Tïortlolaîse  {à  la).  —  Escalopés,  assaisonnés  et  rissolés  à 
riiuile  très  chaude.  Ajouter,  presque  au  dernier  moment,  la  valeur 


de  25  grammes  de  queues  réservées  hachées,  1  cuillerée  à  café 
d’échalote  hachée  par  250  grammes  de  cèpes,  et  sauter  le  tout 
ensemble.  Dresser  en  timbale  avec  tilet  de  jus  de  citron  et  persil 
haché. 


Crème  (à  la).  —  Etuves  au  beurre,  égouttés,  mouillés  de  crème 
bouillante,  et  éluvés  de  nouveau  jusqu’à  complète  réduction  de 


celle-ci.  Compléter  avec  un  peu  de  crème  claire  au  moment  de 
servir. 


Provençale  (à  la).  —  Opérer  comme  pour  «  cèpes  à  la  borde¬ 
laise  »  en  remplaçant  l’échalote  par  de  l'oignon  haché,  et  pointe 
d’ail  broyé.  En  timbale  avec  lilet  de  jus  de  citron,  et  i>ersil  haché. 


Cerfeuil  tubèreux. 


Excellent  .légume  auquel  conviennent  les  didérents  i 
la  carotte.  Sa  purée,  traitée  avec  de  la  semoule  au  lieu 
dénomme  Plhée  a  la  Cijf.vreuse. 


,’èts  de 


3  riz,  se 


Champignons. 

On  ne  désigne  sous  ce  nom,  en  cuisine,  que  le  champignon  dit 
«  de  couche  n,  et  le  champignon  de  prairie  dont  il  est  fait  un  très 
grand  usage  en  Angleterre.  Les  autres  sont  indiqués  sous  leurs 
noms  propres. 

Crème  (à  la;,  —  Lavés,  émincés  à  cru,  et  cuits  à  couvert  pen¬ 
dant  3  à  4  minutes  avec  beurre,  filet  de  jus  de  citron,  sel  et 
poivre.  Lier  au  moment  avec  quelques  cuillerées  de  sauce  crème 
et  dresser  en  timbale. 
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Croule  (aux).  —  ('mniiiure  de  petits  champignons  éluvés  au 
beurre  avec  tilel  de  jus  de  citron,  ajoutés  à  une  sauce  alleinande 
fine  addilionuée  de  leur  cuisson  réduite.  Dresser  en  croûtes 
prises  sur  pain  rond  coupé  sur  l’épaisseur,  enduites  intérieu¬ 
rement  de  beurre  et  séchées  au  four,  Pour  service  de  10  per^ 
sonnes  :  la  garniture  dressée  en  cronslade  à  blanc  cuile  dans 
un  cercle  à  llun,  avec  couronne  de  petits  croissants  en  feuilletage 
cuits  à  blanc,  disposée  dessus. 

FarrifS.  —  Champignons  moyens,  débarrassés  des  pédoncules, 
assaisonnés  de  sel  fin,  arrosés  d’un  filet  d’huile,  et  passés  au  four 
pendant  5  minutes.  Garnir  la  cavité  d'une  duxelles  serrée,  addi¬ 
tionnée  facultativement  d’un  quart  de  mie  de  pain  fraîche,  et  en  la 
dressant  en  dôme.  Chapelurer  la  surface,  arroser  d'un  filet  d’huile 
ou  de  beurre  fondu,  et  faire  gratiner. 

Fines  llei'hes  (aux).  —  Laver,  émincer,  assaisonner,  et  sauter 
les  champignons  au  beurre,  à  la  poêle  et  à  feu  vif.  Saupoudrer  de 
persil  haché  au  moment  de  dresser. 

Garnît  lires  (pour),  —  Tournés  ou  cannelés.  —  Cuisson  pour 
1  kilo  ;  i  décilitre  d'eau,  S  grammes  de  sel,  grammes  de 
beurre,  le  jus  d'un  citron  et  demi.  Mettre  en  ébullition,  jeter  les 
champignons  dedans,  couvrir  et  donner  3  minutes  de  cuisson. 

(■rilh'M.  —  Gros  champignons  de  couche  ou  de  prairie.  I.es  laver 
vivement,  éponger,  assaisonner,  et  les  griller  après  les  avoir  bien 
enduits  d’huile.  Dresser  et  garnir  la  cavité  de  beurre  maître  d’iihtel. 

à  la  Itoiir^'iii^'noniie.  —  Apprêter  comme  ci-dessus 
et  griller  aux  trois  quarts.  Itanger  sur  pial,  garnir  de  bcurn*  d’es¬ 
cargots,  et  passer  au  four  pendant  5  miiuiles. 

IGirér  (de).  —  1  kilo  de  champignons  lavés,  épongés,  épluchés, 
I>assés  à  cru  au  tamis  tin.  ftéunir  la  purée  dans  un  sautoir  avec 
3  décililrcs  de  liéchumel  serrée  et  I  décilitre  <le  crème.  Assaison¬ 
ner,  réduire  eu  plein  feu,  et  mouler  avec  IhO  grammes  de  beurre. 


Chayottes. 

Ce  légume,  dont  l’usage  commence  à  se  répandre,  arrive  à  ma 
lurilé  après  les  concombres  et  avant  les  courgettes.  Indépendam¬ 
ment  de  ses  emplois  en  garnitures,  il  peut  recevoir  les  diirérents 
ap|U'éls  des  concombres  cl  des  courgelles. 


LÉ(;rMES  ET  FARINAGES 


Chicorée. 


Il  y  a  deux  sortes  de  chicorées  à  cuire  ;  îa  frisée  et  la  flamande, 
appelée  «Endive»  en  Belgique,  tandis  que  l’Endive  y  est  appe¬ 
lée  «  Chicorée  de  Bruxelles.  » 


Crème  {à  la).  —  La  chicorée  blanchie  à  grande  eau  pendant 
10  minutes,  estralVaîchie,  pressée  et  hachée.  Lier  avec  1.^0  grammes 
de  roux  au  kilo,  mouiller  de  trois  quarts  de  litre  de  consommé,  as¬ 
saisonner  de  sel  et  pointe  de  sucr<\  et  braiser  pendant  1  heure  et 
demie  à  couvert.  —  Changer  de  casseroleen  sorlant  du  four,  et  la 
monter  à  la  crème  et  au  beurre  en  la  travaillant. 

Flamande  (à  la).  —  Coupée  de  4  à  o  centimètres  de  longueur. 
Blanchir,  braiser,  et  finir  à  la  crème  et  au  beurre. 


I*aiii  (de), 
à  raison  de  S 
et  pocher  au  b; 


Braisée  comme  il  est  indiqué  à  «  Crème,  »  et  liée 
fs  au  kilo  de  chicorée.  Verser  en  moule  uni  beurré 
—  Masquer  d’une  sauce  crème 


l*uréc  (de).  —  La  chicorée  braisée  passée  au  tamis,  et  finie 
avec  beurre,  et  un  tiers  de  son  volume  de  purée  de  pommes  à  lu 
crème. 


Choux. 


Choiioroulc.  —  Se  fait  avec  le  chou  blanc.  Tremper  quelques 
heures  si  elle  est  vieille  ;  égoutter,  bien  démêler,  et  assai¬ 
sonner.  Déposer  en  braisière  foncée  de  bui'des  ;  garnir  de  B  ca¬ 
rottes  en  quartiers,  3  oignons  piqués,  bouquet  garni,  100  grammes 
de  baies  de  genièvre  en  sachet,  pour  5  kilos  de  chouc’route.  A  jouter 
•'SOO  grammes  de  lard  de  poitrine,  200  grammes  de  graisse  d'oie  ou 


de  saindoux,  et  2  décilitres  de  vin  blanc  au  kilo.  Finir  de  mouiller 
avec  bouillon  blanc,  juste  à  hauteur  de  la  choucroute.  Couvrir  de 
hardes,  papier  beurré,  couvercle,  et  cuire  au  four  pendant 
*>  heures.  Retirer  le  lard  aussitôt  qu'il  est  cuit. 

Choucroute  ^nriiie. —  En  timbale,  avec  minces  lames  de  jam¬ 
bon  cliaiuL  saucisses  de  Francfort  ou  de  Strasbourg  et  rectangles  de 
lard. 
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Choux  de  Bruxelles. 

Anglaise  (à  U).  —  (Voir  Opéralions  préliminaires.) 

Itoiinc  Feiiiiiie  (à  la).  —  Blanchis  aux  trois  quarts,  égouttés  à 
fond  sans  être  rafraîcliis,  et  mis  en  sauteuse  avec  beurre 
^250  grammes  à  la  livre).  Braiser  au  four  pendant  ID  minutes,  et 
dresser  en  timbale. 

1*11  rée  (de).  —  Étuves  comme  pour  «  Bonne  Femme,  »  passés  au 
tamis  lin,  et  la  purée  additionnée  d'un  tiers  de  purée  de  pommesde 
terre. 

Santés.  —  .Jetés  à  la  poêle  au  beurre  cliaud,  et  sautés  Jinsqu’à 
rissôlage.  En  timbale  avec  persil  haché. 

■ 

Choux-Fleurs  et  Brocolis. 


Sont  cuits  à  l’eau  salée,  soit  entiers,  soit  divisés  en  petits  bou¬ 
quets.  L’apprêt  à  la  Milanaise  est  celui  qui  convient  le  mieux  au 
Brocolis.  Le  chou-tleur  à  l’anglaise  se  sert  entier,  avec  ses  feuilles 
vertes  conservées  autour. 


(à  la).  —  Cuit  aux  trois  quarts  et  fini  en  sauce  crème. 
Dresser  en  timbale. 

F rllot  (de).  —  bouquets  bien  égouttés,  assaisonnés,  saupoudrés 
de  |)ersil  haché,  et  marines  2D  minutes  avec  huile  et  jus  de  citron. 
Tremper  en  i)ûte  à  frire  ;  frii’e  au  moment,  et  dresser  sur  serviette 
avec  persil  frit.  — Sauce  tomales  à  part. 

Craliii  (au).  — ■  Le  fond  du  plat  masqué  de  sauce  Mornay. 
Dresser  dessus  le  chou-fleur  bien  égoutté  ;  étuvé  au  beurre  pen¬ 
dant  quelques  minutes,  et  reformé  dans  un  bol.  Dans  ce  cas, 
fourrer  l’intérieur  de  quelques  cuillerées  de  sauce.  —  Hecouvrir 
entièrement  de  sauce  Mornay;  saujioudrer  de  fromage  râpé  mé¬ 
langé  de  chapelure  ;  arroser  de  beurre  fondu,  et  gratiner. 

.Yliiaiiaise  (à la).  •—  Dresser  sur  plat  beurré  seitié  de  fromage 
râpé.  Saupiuidrer  également,  la  surface  de  fromage  ajouter 
quelques  parcelles  de  beurre,  et  faire  gratiner  à  sec.  Arroser  de 
beurre  noisette  en  servant. 

lS*Ioiiaisc  (à  la).  —  Dresser  sur  plat  beurré,  après  l’avoir  bien 
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égoutté.  Saupoudrer  la  surface  de  jaunes  d’œufs  durs  et  persil 
liacliés.  Arroser  au  moment  de  beurre  noisette  dans  letpiel  on  a 
fait  frire  de  la  mie  de  pain  kilogrammes  par 400  grammes  beurre). 

Purée  (de)  à  la  Oiibarry.  —  I  kilo  de  cliou-lleiir  cuü,  et 
passé  au  tamis,  additionné  d’un  quaiL  de  purée  de  pommes  de 
terre  à  la  crème,  tenue  ferme,  et  de  (10  grammes  de  beurre. 


Sauces  diverses. 

MûUSSËLI.VE. 


BEURliE  FOMU',  CrLMF,  ) IoLL.A.VDAISE, 


Chou  Marin  (Seakale)  et  Chou  de  Mai. 

Le  chou  marin,  qui  est  plutùl  une  variété  de  céleri  qu’un  chou, 
peut  s'apprêter  comme  les  asperges.  Après  avoir  été  nettoyé  et 
paré,  il  est  rassemblé,  ficelé  par  4  pieds,  et  cuit  à  l’eau  salée 
demi-heure  environ). 

Le  chou  de  mai,  qui  est  très  employé  en  Belgique,  se  traite 
comme  les  choux  verts. 


Choux  rouges. 


l'iaiuaiidc  (à  la).  ^  Divisés  en  quartiers,  et  détaillés  en  ju¬ 
lienne  fine.  Assaisonner  de  sel,  poivre,  muscade;  asperger  de  vi¬ 
naigre,  et  placer  en  casserole  ou  en  cocotte  en  terre  bien  beurrée. 
Couvrir  et  cuire  à  feu  dou.x.  —  Aux  trois  quarts  de  la  cuisson,  ajou¬ 
ter  des  pommes  de  reinette  pelées,  et  coupées  en  quartiers  (i  par 
chou  moyen),  et  l  cuillerée  de  cassonade  ou  de  sucre  en  poudre. 
—  Cuisson  très  lente  du  commencement  à  la  fin,  et  sans  rnouille- 
meiU. 


Liinoinsiiie  (a  la).  —  Chou  rouge  en  julienne,  assaisonné,  cuit 
avec  bouillon  (très  peu),  graisse  de  rùli  de  porc,  et  marrons  éplu* 
chés  à  cru  et  fragmentés  (iO  marrons  pour  un  chou  moyen). 


Mariiiés  pour  lïors-d’OIDiivre.  —  Détaillés  en  julienne  fine. 
Sau[)Oudrer  de  sel  fin,  et  laisser  macérer  2  jours,  en  remuant  .sou¬ 
vent.  Égoutter,  et  mettre  en  pot  avec  gousses  d’ail,  poivre  en 
grains  et  feuilles  de  laurier  ;  couvrir  de  vinaigre  cru  ou  bouilli,  et 
laisser  mariner  un  jour  ou  deux".  —  .Accompagne  aussi  le  Bœuf 
bouilli. 


« 
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Choux  verts. 

Aiigfhiiso  (à  1’).  —  Cuits  à  reaii,  ou  au  steam;  pressés  entre 
(.leux  assiettes  plates,  pour  extraire  reau,  et  détaillés  en  tran¬ 
ches.  Se  servent  comme  légume  et  garniture. 

lira  isrs.  —  Divisés  en  quartiers,  blanchis,  rafraîchis,  bien 
égouttés  et  parés.  Assai.sonner,  et  marquer  en  casserole  bardée 
avec  ;iOO  grammes  de  lard  maigre,  1  carotte  en  quartiers,  I  oignon 
piqué,  bouquet  garni,  4  décilitres  de  bouillon,  etd  cuillerées  de  dé- 
graissis  de  marmite  par  kilo  de  cliou.  Couvrir  d’un  papier  beurré 
et  braiser  doucement  pendanl  2  heures. 

Farci  entier.  —  Chou  moyen  pommé,  blanchi.  Enlever  le 
couir,  soulever  les  feuilles,  et  garnir  d’un  hachis  de  viande  quel¬ 
conque,  cru  ou  cuit,  condimenté  d’oignon  et  de  persil-  Envelopper 
de  bardes,  ficeler,  et  braiser  pendant  .3  heures  avec  bouillon  cl 
dégraissis. 

Pour  servir,  retirer  les  bardes,  égoutter,  masquer  de  quelques 
cuillerée.s  de  jus  de  braisage  dégraissé,  réduit  et  lié  à  la  demi  -  glace. 

Le  reste  de  la  sauce  à  pari, 

N’ot.v.  —  l.u  liacliis  r|ui  sert  à  farcir  te  cliou  à  être  aéilitionné  il'un 

ijUart  de  son  volume  de  ri/  pÜaw, 

L'as-siiiii.  cuis,  pro) —  Le  chou  blanchi  comme  ci-dessus, 
égoutté  et  rafraîchi.  Enlever  les  feuilles  du  tour  et  les  ranger  sur 
un  lilet;  hacher  celles  de  rintérieur  avec  25t)  grammes  de  feuilles 
de  jioirée  blancliies.  Apprêter  HOO  grammes  de  chair  à  saucisses, 
2RO  grammes  de  lard  jnaigre  en  dés  rissolé,  I  oignon  haché  re¬ 
venu  au  beurre,  2  tomates  concassées,  pointe  d'ail  ;  DK)  grammes 
de  riz  blanchi  et  123  grammes  de  petits  pois  frais  (dans  la  saison). 
Rassembler  le  tout  sur  les  feuilles  réservées,  ramener  les  extré¬ 
mités  de  celles-ci  de  façon  à  reformer  le  cliou,  fermer  le  filet,  et 
cuire  dans  un  pot-au-feu  au  mouton  fou  dans  un  pol-au-feu  ordi- 
nairej  jjendanl  .'i  heures  et  demie  à  \  tieures. 

4Du*nifiic<>  A.  —  Les  clioux  lilanchis,  rafraîchis  et  égouttés. 
Itéserver  autant  de  grandes  feuilles  qu’il  biui  d'unités  pour  cons¬ 
tituer  l'cnveioppe  des  cliou.\,  ou  faire  eelie-ci  en  rapproclianl  plu¬ 
sieurs  feuilles  en.semble.  Assaisonner  le  reste,  en  mettre  une  par¬ 
tie  sur  ctiuque  enveloppe  et  fermer  celle-ci  en  houle.  Traiter  comme 
le  chou  braisé. 
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Gariiiliirc  lE  —  Les  mêmes  que  ci-dessus,  avec  gros  comme 
un  œuf  de  pigeon  de  hachis  fin  au  milieu. 

<iariiituro  C.  —  Les  feuilles  de  choux  blanchies  comme  ci- 
dessus,  et  étalées  pour  enveloppe.  Garnir  le  centre  de  chacune 
de  I  cuillerée  de  riz  pilaw,  lié  à  la  purée  de  foie  gras.  Fermer  en 
petits  paquets  et  braiser  comme  ci-dessus. 


Concombres  et  Courgettes. 

Crème  (à  la).  —  Tournés  en  olives,  blanchis  et  étuvés  au.x 
trois  quarts.  Mouiller  de  crème  bouillante,  compléter  la  cuisson  en 
réduisant  la  crème,  et  lier  eu  dernier  lieu  avec  un  peu  de  bé¬ 
chamel . 

Farcîsi.  —  Détaillés  en  tronçons  de  i  centimètres  d’épaisseur, 
pelés,  blanchis,  creusés  en  caisses,  assaisonnés  et  étuvés  au 
beurre  aux  trois  quarts.  Garnir  le  vide  d'une  farce  crue  de  vo¬ 
laille,  en  la  dressant  légèrement  en  dùme.  Finir  la  cuisson  en 
pochant  la  farce. 

Fermière  ^àla).  —  .\pprèLés  comme  ci-dessus  et  farcis,  à  cm, 
d’une  farce  de  porc  additionnée  d’oignons  et  de  cliainpignons  crus 
hachés  et  pressés.  Braiser  eu  sautoir  sur  fonds  d'aromates, 

(ilacéü*.  — Tournés  eu  gousses;  blanchis  et  traités  comme  les 
carottes  glacées. 

Nota.  —  Les  courgettes  pour  farcir  sc  coupent  eu  deux  dans  le  sens  de  la 
longueur. 

Crosnes  ou  Stachys. 

Itrîg'iiols  (de).  —  Nettoyer,  passer  au  sel,  et  cuire  à  beau  salée 
en  les  tenant  un  peu  fermes.  Bien  égoutler,  et  les  mélanger  aune 
quantité  relative  de  sauce  allemande  très  réduite.  Etaler  sur  plat 
et  refroidir. 

FrenUre  par  cuillerées,  tremper  à  lapàlcà  frire,  et  frire  au  mo¬ 
ment.  Dresser  sur  serviette  avec  persil  frit. 

Crème  (à  la).  —  Cuits  aux  trois  quarts,  et  linis  comme  les 
autres  légumes  traités  par  ce  mode. 

Croquettes  (de).  —  L’appareil  à  beignets  cl-dessus  divisé  en 
parties  du  poids  de  bO  grammes  et  panées  à  l’anglaise. 

Traiter  comme  toutes  autres  «  Croquettes.  » 
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Ilalieniio  (à  T),  —  Tenus  un  peu  fermes  de  cuisson  et  Itnis 
dans  une  sauce  italienne.  Dresser  en  limhale  avec  persil  haché. 

IDiroe  (de).  —  Cuits  un  peu  fermes  avec  2(H)  grammes  de 
pommes  de  terre  au  kilo.  Passer  au  tarais,  dessécher  la  purée,  et 
la  ramener  à  consistance  voulue  avec  du  lait.  Beurrer  hors  du 
feu. 


Wloiitô  (au).  —  Cuits  à  point,  bien  égouttés,  et  liés  d'un  ve- 
louLé  à  l’essence  de  champignons. 


Endives. 

J'raïlflmoH.  —  I^arer  i'extrémiLé  des  feuilles  et  faire  trem¬ 
per  10  minutes  à  l'eau  froide.  Égoutter  et  mettre  en  cuisson 
bouillante  (cuisson  identique  à  celle  des  champignons),  composée, 
pour  1  kilo  d’endives,  de  :  i  décilitres  d’eau,  50  grammes  de  beurre, 
12  grammes  de  sel  et  un  jus  de  citron.  Temps  de  cuisson  :  30  à 


«i.)  niinmes. 


Nota.  —  Les  endives  ainsi  préparées  sont  très  blanches.  Dans  aucun  cas  ce 
lêsume  ne  doit  être  blanctii. 


Ardoiitiaise  (à  T).  —  Les  endives  parées  et  marquées  en 
sautoir  grassement  beurré,  avec  eau  et  beuri-e  dans  les  propor¬ 
tions  ci-dessus  (pas  de  citronj.  A  mî-cuisson,  ajouter  125  grammes 
de  lard  de  poitrine  en  petits  dés  blanchi,  et  100  grammes  de 
maigre  de  jambon  haché.  Compléter  !a  cuisson,  ilresser  en  tim¬ 
bale  et  Unir  la  cuisson  avec  une  noix  de  Ijeurre. 

i'rènie  (à  la).  —  Cuites  comme  il  est  indiqué  au  commence¬ 
ment,  tenues  un  peu  fermes,  et  finies  comme  les  autres  légumes 
à  la  crème. 

dus  (au).  —  Cuites,  bien  égoullécs,  dressées  en  timbale  eu  les 
repliant,  et  arrosées  d’un  excellent  jus  provenant  d’un  Braisé  de 
veau. 

Aluriiay  (à  la).  —  Cuites,  égouttées  et  rangées  sur  plat  long 
dont  le  fond  est  nappé  de  sauce  .Mornay.  Hecouvrir  de  même 
.‘^auce,  saupoudrer  de  fromage,  arroser  de  beurre,  et  glacer. 

Épinards. 

Sont  blanchis  à  Teau  houillanle  salée,  rafraîchi.^,  i>rcssés,  et 
liachés  ou  passés  au  tamis.  S’ils  sont  servis  en  feuilles,  les  égout- 
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ter  sans  les  presser.  Les  épinards  doivent,  autant  que  possible, 
être  apprêtés  au  moment. 


Anglaise  (à  T). 

sans  être  rafraiciûs. 


Blanchis  en  feuilles,  égouttés  et  dressés 


Beurre  (au).  —  Hachés  ou  passés  au  tamis,  et  passés  pendant 
7  à  8  minutes  dans  100  grammes  de  beurre  noisette  par  500  gram¬ 
mes  d’épinards.  - —  Assaisonnement  de  sel,  poivre  et  muscade. 

Crème  (à  la).  —  Desséchés  au  beurre  et  additionnés  d’un  quart 
de  leur  volume  de  sauce  crème.  Dresser  en  timbale  et  arroser  la 
surface  de  crème  chaude. 

Ci  rat  in  (au).  —  Épinards  au  beurre  additionnés  de  150  grammes 
de  fromage  râpé  au  kilo.  Dresser,  et  saupoudrer  la  surface  de  fro¬ 
mage  râpé;  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner. 

Sul>rics (d’).  —500  grammes  d'épinards  desséciiés  au  beurre  ; 
additionnés,  hors  du  feu, de  1  décilitre  de  béchamel  serrée,  demi- 
décilitre  de  crème  épaisse,  1  œuf  entier,  8  Jaunes,  assaisonnement. 
Dresser  l'appareil  par  cuillerées  dans  une  poêle  contenant  du 
beurre  épuré,  très  chaud,  et  sans  trop  les  serrer.  Hetourner  à  la 
palette  ou  à  îa  fourchette  au  bout  d’une  minute,  et  assurer  la 
coloration  de  l'autre  cûlé.  Dresser  sur  plat  ou  en  timbale,  et 
sauce  crème  à  part, 

Viroflay  (à  la).  Etaler  sur  serviette  de  grandes  fouilles 
d’épinards  blanchies,  et  garnir  le  centre  do  subrics  dont  l’appa¬ 
reil  sera  additionné  de  croûtons  de  pain  en  dés  l’rits  an  beurre. 
Enfermer  les  subrics  en  repliant  les  feuilles,  ranger  sur  plat  beurré, 
couvrir  de  sauce  Mornay,  saupoudrer  de  fromage  et  glacer. 

Fenouil  tubéreux  {/''enucchi). 


S’apprête  à  la  crème,  au  gratin,  Mornay,  etc.,  après  avoir  été 
cuit  à  l’eau  salée. 


I 


Fèves. 

Enlever  la  peau  des  fèves,  et  les  cuire  à  l’eau  bouillante  salée 
additionnée  d’un  bouquet  de  sarriette.  Après  cuisson,  les  feuilles 
de  la  sarriette  sont  hachées  et  mélangées  aux  fèves. 

S'a[iprêtent  au  beurre,  à  la  crème,  au  velouté,  en  purée,  etc. 
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Gombos. 


Ce  légume,  qui  est  d’un  empîni  usuel  dans  les  pays  araéHcains 
et  01‘ientaux,  n’est  encore  que  peu  usité  en  Europe  où,  cc])eudanl, 
sa  vulgarisation  est  certaine  et  pi-ochaine.  Il  y  en  a  deux  vniâétés  : 
le  Gomljo  long,  et  le  rond  qui  se  dénomme  aussi  /tamia  ou  hamièn. 

Les  l'ormuies  données  ci-dessous  conviennent  aux  deux  genres. 

(à  la),  —  Pai'er  les  gombos,  les  blanchi i-  à  l’eau  salée 
et  les  égoutter  à  Tond.  Les  élu  ver  ensuite  au  beurre  pendant 
10  minutes,  et  les  lier  au  moment  avec  une  sauce  crème. 

liliivés.  —  Illancliir  légèrement  les  gombos  et  les  marquer  en 
casserole  à  fond  é[)ais,  avec  oignon  liacbô  j)assé  au  bemue  à  blanc, 
rectangles  de  lard  maigre  forteinenL  blanchi,  assaisonuement  et 
très  peu  d'eau.  Cüii*e  doucement.  —  Dresser  les  rectangles  de  lard 
en  couronne  sur  le  plat  et  les  gombos  au  milieu. 

(pour).  —  Dlancliir  les  gombos  aux  deux  tiers,  et 
linir  de  les  cuire  dans  le  jus  du  Braisé  qu'ils  doivent  accompagner. 
S’ils  sont  pour  garniture  de  pruilel  sauté,  les  linir  dans  un  jus  de 
veau  léger. 

tlaiiiiia  (à  la).  — -  L’espèce  employée  ici  est  le  hamia,  qui  doit 
être  trempé  21  heures  à  ravance  s’il  est  sec.  (Quand  il  est  dans  cet 
état,  le  l)amia,  qni  est  de  lagi*ossenr  d’un  haricot,  est  enfilé  comme 
des  morilles.)  Pour  I  kilo  de  bamias  :  faire  blondir  125  grammes 
d’oignons  bacliés  dans  de  la  graisse  de  queues  de  mouton,  ajouter 
\  tomates  ]>elées,  pressées  et  liacliées,  250  gi-ammes  de  ciiair  de 
mouton  en  dés,  et  passeï*  le  tout  ensemide  pendant  7  à  N  iniiiules. 
Joindre  les  bandas  bien  égmiUés,  mouiller  de  très  peu  d  eau  et 
cuire  doucement.  —  Assaisonnement  relevé,  et  se  seid  tel  que. 

’l'iirc|iie  (à  la).  —  La  même  espèce  que  ci-dessus. —  Faire  re¬ 
venir  à  riiiiile  mouton  en  dés  et  oignmis  dans  les  mêmes  [iropor- 
tions  que  pour  «  Jaiiina  »  ;  ajouter  les  Itamias  trempés  et  égoullés, 
mouiller  de  ti'ès  peu  d'eau  et  cuire  doucement.  lîelevei'au  cayenne 
au  nu  line  ni  do  sei’vir. 


XijT\.  —  Ces  jjréparaliuns  û  base  de 


baïuia  sont  exeessiveinent  gélatineuses. 


Houblon  (./ct.iî  lie], 

l^a  partie  comestible  se  sépare  de  la  partie  liiïneuse  en  caS' 
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saut  les  jets  comme  des  pointes  d’asperges.  Les  laver  à  plusieurs 
eaux,  et  les  Itlanchir  à  l’eau  salée  avec  jus  de  citron. 

Se  servent  au  beurre,  à  la  crème,  au  velouté,  etc.  Lorsque  les 
jets  de  houblon  sont  servis  comme  légume,  ils  sont  invariable¬ 
ment  accompagnés  d’ceufs  pochés,  dressés  dessus,  en  couronne, 
et  alternés  de  croûtons  en  crêtes  frits  au  beurre. 


Haricots  blancs. 

« 

lîcurre  (au).  —  Cuits  selon  le  procédé  indiqué  aux  «  Observa¬ 
tions  préliminaires.  »  Bien  égouttés,  assaisonnés,  et  liés  avec 
80  grammes  de  beurre  au  litre  (cuits).  Persil  haché. 

Itretoiiiie  (a  la).  —  Bien  égouttés  et  liés  d'une  sauce  Bretonne 
(voir  Petites  Sauces  bruues.) 

Gratin  (au).  —  Liés  au  jus  de  mouton  gras;  versés  en  plat 
beurré,  et  saupoudrés  de  chapelure.  Ajouter  parcelles  de  beurre, 
ou  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner. 

Lyonnaise  (à  la).  —  Haricots  au  beurre  additionnés  de 
125  grammes  d’oignons  finement  émincés,  et  rissolés  au  beurre, 
l^ersil  haché, 

l^nroe  (de)  Soissoniiaise.  —  La  purée  desséchée  avec  lieurre 
et  ramenée  à  consistance  normale  par  addition  de  lait. 

Haricots  flageolets. 

Verts  ou  secs,  se  traitent  selon  les  modes  indiqués,  —  Se  pré¬ 
parent  :  au  beurre,  à  la  crème,  à  la  Hrelonne,  à  la  Lrjonnaise  et 
en  purée  dite  «  Purée  A/usard.  » 


Haricots  rouges. 


Cuits  à  l’eau  salée  avec  150  grammes  de  lard  maigre,  demi- 
litre  vin  rouge,  i  carotte,  1  oignon  piqué,  et  1  bouquet  garni  par 
litre  dé  haricots,  lletirer  le  lard  aussitôt  cuit,  le  détailler  en  dés 


et  le  faire  rissoler  au  beurre  pour  le  remettre  avec  les  haricots. 
—  Liaison  au  beurre  manié. 


Haricots  verts. 

Crème  et  Lyoïinaîse.  —  Comme  il  est  indiqué 
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.'tlaîtrc  «rilàtel  (à  ia).  —  Blanchis,  éf^oiittés,  séchés,  et  liés  au 
!>eun'e  avec  persil  haché. 

Panacliôs.  —  .Augmentés  de  même  quantité  de  Flageolets.  — 
S’apprêtent  à  la  Crème  ;  Maître  d'hôtel  ;  Tourangelle,  etc, 

'l’om‘an^4‘ll<‘  (à  la).  —  Haricots  princesse  légèrement  blan¬ 
chis,  tînis  de  cuire  dans  une  quantité  rolatiA^e  de  béchavnel.  Beur¬ 
rer  au  dernier  moment,  et  dresser  en  timbale  avec  persil  haché. 

« 

Laitues. 

lïi'aiséos  an  jus,  —  Blanchies,  rafraîchies,  pressées,  attachées 
par  i  ou  3,  et  traitées  comme  il  est  expliqué  üi  l’article  «  Braisage 
des  légumes  ».  Couper  ensuite  les  laitues  en  deux,  replier  l'exlré- 
mité  de  chacune,  et  dresser  sur  plat  en  allcrnanl  de  croûtons  en 
cœurs  frits  (ou  dresser  simplement  eu  timbale).  Saucer  avec  le 
fonds  réduit  additionné  de  Jus  de  veau  lié. 

.ViiTA.  —  I,e.s  laitues  peuvent  égatenieril  se  farcir,  é’.après  le  procédé  iriclii|ué 
aux  choux  pour  garnitures,  «  Kormulc  U.  » 

Ci'riiii'  (à  la).  —  La  cuisson  faite  aux  trois  quarts  par  le  blan¬ 
chissage.  Égoutter,  rafraîcliir,  presser,  et  opérer  ensuite  selon  la 
façon  indiquée  aux  diverses  formules  de  «  Légumes  à  la  Crème.  >■ 

rarfics.  —  Blanchies,  i-afraîchies,  pres.sées  et  ouvertes  par  le 
milieu  sans  toucher  le  trognon.  (îarnir  de  farce  line  addiliotinee 
de  moitié  duxelles  sèche  ;  reformer,  liceler,  et  lu’aiser  comme  les 
«  Lai  lues  au  Jus.  » 

.\lo<‘ll<‘  (à  laj.  —  Les  laitues  liraisées,  dressées  en  turban,  en 
les  alternant  de  croûtons  en  couirs.  Disposer  dessus  une  couronne 
<le  larges  lames  de  moelle  pochée,  cl  saucer  d  un  jus  lié  légère¬ 
ment  beurré. 

Lentilles. 

Cuisson  comme  [lour  toul  légume  sec.  —  Se  servent  :  Bei  hue. 

AT  Latui,  a  l.\  Lvoxnai.se,  a  la  Bretonne,  et  en  Ih  rée,  qui  est  dé¬ 
nommée  /'eivr  /^sai't. 


Maïs 


Se  cuit  à  l'eau  salée  ou  à  la  vapeur  en  y  laissant  les  feuilles 
adhérentes.  Aprè-s  cuisson,  ces  feuilles  sont  rabattues  de  façon  a 
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dégager  l’épi  et  tordues  eti  Liges.  Dans  ce  cas,  le  maïs  est  consi¬ 
déré  comme  accompagnement. 

S’il  doit  être  servi  comme  légume,  soit  au  beurre,  à  la  crème, 
ou  à  la  grecque,  rùpi  est  égrené  au  couteau. 

S'il  est  grillé,  l'épi  est  mis  au  four  sur  une  grille  et,  quand  les 
grains  sont  bien  renllés  et  dorés,  ils  sont  détachés  et  dressés  sur 
serviette. 


Marrons. 


Inciser  l'écorce  sur  le  côté  bombé,  et  les  mettre  aii  four  pendant 
7  à  K  minutes  dans  une  plaque  contenant  un  peu  d’eau.  Ou  bien  : 
les  tremper  pendant  quelques  minutes  dans  une  friture  bien 
chaude  et  les  décortiquer  pendant  qu’ils  sont  brCdants, 


Étuvés.  “  Aussitôt  décortiqués  les  marquer  en  cuisson  avec 
consommé  blanc  et  branche  de  céleri.  S’ils  sont  apprêtés  pour 
oies  ou  dindes  farcies,  les  tenir  un  peu  fermes. 

(ilaccs.  —  Les  choisir  très  gros  et  les  décortiquer  de  préfé¬ 
rence  à  la  friture.  Les  ranger  en  sautoir  beurré,  et  les  cuire  avec 
fonds  de  veau  corsé.  Aux  trois  quarts  de  la  cuisson,  réduire  le 
mouilleinenl  et  les  imuler  dans  lu  glace  qui  en  résulte,  pour  les 
enrober  d’une  enveloppe  brillante.  —  Servent  principalementpour 
garnitures. 


(de).  — ■  Cuire  les  marrons  avec  consommé  blanc  et 
branche  de  céleri.  Passer  au  tamis  et  traiter  la  purée  comme 
celles  indiquées  ci-dessus. 


Morilles. 


Le  champignon  du  Renouveau  est  celui  que,  entre  fous,  pré- 
fè.'ent  les  amateurs.  11  y  a  deux  espèces  de  morilles  :  la  blonde  et 
la  brune,  et  le  débat  qui  s'est  élevé  au  sujet  de  leur  valeur  res¬ 
pective  n’est  pas  encore  tranché.  Il  pourrait  t’être  en  convenant 
que  les  deux  geni'os  sont  excellents. 

Pi'f'paralion  :  Sans  nous  souciei-  de  l’opinion  des  amateurs  qui 
dé<darent  que  c’est  une  hérésie  de  laver  les  niorille.s,  nous  con¬ 
seillons  de  le  faire,  et  très  aUentivement,  en  avant  soin  de  bien 
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écarter  les  alvéoles  pour  que  l'eau  eu  chasse  les  gruius  de  sable. 
Il  est  même  prudent  de  faire  ce  lavage  à  plusieurs  eaux. 

Ciàsson  :  Kgoutter  les  niorilies,  les  fi^actinnner  si  leur  grosseur 
l’exige,  et  les  mettre  eu  casserole  avec  50  gi-ammes  de  beurre,  un 
jus  de  citi'on,  [uncée  de  sol  et  prise  de  poivre  à  la  livre  de  morilles. 
Faire  partir,  et  étuver*  ensuite  pendant  10  à  12  minutes.  —  rse  pas 
oublier  que  reau  de  végéEalibn  qu’elles  rendent  doit  loujour.s  être 
réduite  et  ajoutée  à  leur  sauce  d’accoiïipagnement. 


.Viulaloiisc  (à  1).  —  Les  morilles  lavées  à  plusieurs  eaux  et 
coupées  en  2  ou  i  selon  grosseur.  Four  500  grammes  de  morilles, 
faire  revenir  à  rimile  150  grammes  de  jaml>on  cru  en  dés; 
.égoutter,  faire  revenir  les  morilles  à  la  place  et  ajouter  2  cuil¬ 
lerées  d'oignon  haché,  lietirer  riuiile,  mouiller  de  1  décilitre  de 
Xérès,  réduire  de  moitié,  et  compléter  avec  I  décilitre  de  jus  de 
veau,  1  demi-décililre  de  cuisson  de  cliampignous  et  i  cuillerée 
d’espagnole.  Laisser  mijoter  pendant  25  minutes,  Unir  avec  un 
tout  petit  piment  coupé  en  julienne  (ine,  et  dresser  en  timbale  ou 
en  croûte  frite  à  l'Iiuile. 

Lrèine  (à  la).  —  Procédé  indiqué  à  l’art.  Champignons. 

rronfo  (aux),  —  Procédé  indiqué  à  l’art.  Cham/tignons. 

Faroies  a  la  Foi‘t*s(îî*re.  —  Grosses  morilles  bien  nettoyées. 
Supprimer  les  (jueues  et  en  faire  une  diixelles,  laquelle  sera  addi¬ 
tionnée  de  moitié  chair  à  saucisses  fine.  Fendre  le  chapeau  des 
morilles  et  les  remplir  de  celte  farce;  ranger  sur  plat  beurré,  côté 
ouvert  en  dessous;  saupoudrer  de  chapelure,  arroser  de  beurre 
fondu  et  passer  au  four  pendant 20  minutes. 

(aux).  —  (Voir  (Jmeleite  forestière.) 

l'onleUo  (à  la).  —  Les  morilles  traitées  comme  il  est  dit,  ajou¬ 
tées  dans  une  sauce  |(uulette  additionnée  de  la  cuisson  réduite. — 
Dresser  en  timbale  avec  pincée  de  persil  haché  dessus. 

Saiitéi's.  —  Lien  lavées,  épongées  à  fond  et  fractionnées. 
Assaisonner  de  sel  et  poivre,  et  les  sauter  au  beurj-e  à  la  [)üêle,  et 
à  feu  assez  vif.  Dresser  en  timimle  avec  jus  de  clli'on  exprimé  des¬ 
sus,  et  pincée  de  persil  haché. 

’l'î inhale  (de)  à  la  Gliàf l‘laill€^  —  1  kilo  de  morilles.  Hé- 
server  S  des  plus  grosses  pour  farcir  et  100  grammes  de  queues 


pour  diixelles.  Cuire  le  reste  comme  des  cliami>ignons  et  bien  les 
égoutter  pour  les  ajouter  à  -4  décilitres  de  béclianiel  réduite. 
Beurrer  un  moule  uni  ù  bords  bas,  décorer  aux  trulîes  et  le  ta¬ 
pisser  dans  le  fond  et  sur  les  parois  d’une  couche  assez  éj»aisse  de 
godiveau  à  la  crème  additionnée  de  champignons  etlrud'es  hachés. 
Garnir  avec  le  ragoût  de  morilles,  recouvrir  de  godiveau  et  pocher 
au  bain-marie  peiulant  5(1  à  55  minutes.  Dresser,  et  entourer  avec 
les  morilles  réservées,  coupées  en  deux,  farcies  avec  la  duxelles 
apprêtée  additionnée  de  persil,  de  '1  jaunes  d’œufs  durs  hachés,  et 
gratinées. 


VîlloiioHvc  (à  la).  —  Cuire  les  morilles  comme  il  est  indiqué  à 
la  Notice,  et  les  égoutter.  Uéduire  la  cuisson  au>:  trois  quarts, 
raddiliotiner  de  deux  cuillerées  de  crème  très  épaisse  et25  gi  ammes 
de  beurj'e  à  la  livre  de  morilles.  Cliautfer;  sauter  celles-ci  dans  la 


crème,  et  dresser  au  milieu  d’une  bande  de  feiiilietage' cuite  à 
bla  ne  {bande  de  tourte),  et  posée  sur  le  plat.  Ou,  dresser  en  légu¬ 
mier,  et  entourer  de  croissants  dentelés  en  feuilletage,  cuits  k 
blanc. 


Mousserons. 


Il  yen  a  deux  espèces  :  celui  de  printemps  et  celui  d’automne. 
Leur  apprêt  est  le  môme  que  celui  des  autres  champignons. 


Navets. 

Se  glacent  comme  les  carottes,  ou  se  sautent  à  la  poêle  à  cru,  eu 
les  saupoudrant  d’un  peu  de  sucre,  s’ils  sont  pour  garniture  de 
caneton  ou  de  mouton.  Comme  légume,  les  navets  se  servent 


glacés  ;  à  la  crème, 
neiise. 


ou  en  purée  qui  est  dénommée  Purée  Fre 


Oignons. 


Faroîs,  —  Oignons  moyens  cou[)és  aux  trois  quarts  de  la  hau¬ 
teur  du  côté  de  la  pous.se.  lilanchir  fortement  à  l’eau  salée  ;  les 
vider  en  laissant  une  épaisseur  de  1  centimètre  et  mélanger  la 
chair  retirée  et  hachée  à  môme  quantité  de  duxelles  à  gratin. 
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Farcir,  braiser,  et  gratiner  au  dernier  raomenl.. 
demi-glace  aulour. 


Cordon  de 


- —  Émincés  en  rondelles  de  1  demi-centimètre  d’égais- 
seur.  Détacher  les  anneaux,  fariner  et  frire,  à  l'huile  de  pré¬ 
férence,  Égoutter  et  saler.  —  Sont  plutôt  usités  comme  accompa¬ 
gnement. 

r.laoés.  —  Pour  préparations  à  blanc  :  tout  petits  oignons 
marqués  en  cuisson  avec  consommé  et  beurre,  et  roulés  dans  la 
cuisson  réduite  à  glace. 

Pour  j)réparalions  à  brun  :  cuits  très  doucement  au  beurre 
avec  pincée  de  sucre  en  poudre,  de  façon  à  ce  que  la  cuisson  et  la 
coloration  marchent  de  pair. 

Piii'oe  (d’).  —  Ûu  Purée  Soufjke.  (Voir  chapitre  des  Sauces.) 


Oseille. 

t/osoille  é-plucliéc  et  lavée  est  fondue  avec  1  demi-litre  d'eau 
poui' 1  kilo.  Égoutler  sur  un  lamis  ;  l’ajouter  à  un  roux  composé 
de  Gt)  grammes  de  Ijenrre  et  IID  grammes  de  farine,  bien  mélanger 
et  ajouter  trois  quarts  de  litre  de  consommé,  sel  et  pointe  de  sucre, 
braiser  au  four  pendant  ïî  heures.  Passer  au  lamis,  lier  avec 
(1  jaunes  d’œufs  ou  d  œufs  entiers  battus  et  passés  au  chinois,  et 
ajouter  1  déciiitre  de  crème  etluO  grammes  de  beurre.  Dresser  en 
tijnbale  et  arroser  de  jus  de  veau  corsé. 


Oxalis. 

Se  cuisent  à  i'eau  bouillante  .salée  et  s’apprêtent  ;  a  la  Crè.mf-, 
Farcis,  ai;  riR.\TiiN%  et  en  Purée  dénommée  :  Parée  brésilien  ne. 


Vt 


i 
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Petits  Pois. 


:à  1';.  —  lîlancliis  vivement  àTeaubouillante,  égouttés 
et  dressés  en  timbale,  beurre  à  part. 

lU'iiri’e  ian'i. —  blanchis,  égoiilli-s,  sautés  .à  feu  vif  pour  ré¬ 
duire  l  l)umidité,  et  liés  au  beurre  hors  du  feu.  Pointe  de  sucre. 


« 
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Koniic  Feiiiiiio  (à  la),  —  1  litre  de }>ois  frais,  12  petits  oifj;nons 
nouveaux,  125  grammes  de  lard  de  poitrine  en  dés.  —  Faire  rissdler 
au  beurre  oignons  et  lard  Ijlanchi,  égoutter  ;  ajouter  15  grammes 
de  farine,  cuire  un  instant,  mouiller  de  5  décilitres  de  bouillon  et 
mettre  en  ébullition.  Ajouler  [lois,  oignons  et  lard,  boin^uet  de 
persil  et  cerfeuil,  et  cuire  eu  réduisant,  de  moitié. 

Flaiiinntle  (à  la).  —  Marquer  en  cuisson,  comme  pour  glacer, 
250  grammes  de  carottes  nouvelles.  Ajouter  à  mi- cuisson  250  gr. 
de  pois  fraîcliemfuit  écossés:  finir  de  cuire,  et  beurrer  hors 
du  feu. 

Française  (à  la).  —  1  litre  de  pois  fraîchement  écossés,  bou¬ 
quet  comprenant  une  demi-laitue,  persil  et  cerfeuil,  .12  petits  oi¬ 
gnons,  100  grammes  de  beurre,  S  grammes  de  sel,  et  20  grammes 
de  sucre.  Manier  le  tout  ensemble  et  tenir  au  frais  jusqu’au  mo¬ 
ment  de  la  mise  en  marche.  Ajouter  1  demi-décilitre  d’eau,  cuire 
doucement,  et  lier  au  beurre  au  moment  de  servir. 

Nota,  —  La  laitue  peut  être  ajoutée  ciselée  à  cru,uiaLs  cüniiiie  il  y  a  à  tenir 
compte  des  goùLs^  mieux  vaut  l^ijouter  entière,  et  la  mélanger  ensuite  aux 
petits  pois  si  elle  est  demandée, 

Laiiuos  (aux). —  Les  petits  pois  apprêtés  au  beurre  ou  à  la 
Française.  Dresser  dessus,  eu  croix  ou  en  couronne,  des  demi- 
lai  Lue.s  braisées  à  part  et  parées. 

l*i*iiioesse  ou  .llaiig't'-loiit.  —  Fragmentés  en  2  ou  5,  et  traités 
comme  les  autres  petits  pois. 

.Moiithe  (à  la),  —  Cuits  à  l'eau  salée  avec  bouquet  de  menthe 
x'erte  fraîche.  Se  servent  à  ranglaise  on  au  beurre,  avec  quelques 
feuilles  de  menthe  détachées  du  bouquet,  disposées  dessus. 

Paysanne  (à  la),  —  Gros  pois  très  frais  marqués  comme  ceux 
«  à  la  Française  »,  avec  la  laitue  ciselée  dedans  et  les  oignons 
coupés  en  quatre.  Lier  au  moment  avec  beurre  manié  composé  de 
.50  grammes  de  beurre  et  lü  grammes  de  farine  par  litre  de 
]>ois. 

l*iii*co  (de)  Saint-Ciorinain.  —  Les  pois  cuits  à  la  Française 
sans  oignons  ni  laitue.  Passer  au  tamis  et  beurrer  fortement. 
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l.es  piments  doux,  ou  pimentos,  sont  généralement  employés 
comme  éléments  auxiliaires  de  certaines  préparations. 

S’ils  sont  servis  seuls,  ils  peuvent  être  grillés  à  feu  doux  pour 
pouvoir  en  retirer  la  peau.  Ils  sont  ensuite  vidés  et  farcis  de  diffé¬ 
rentes  façons.  On  en  fait  aussi  une  purée  en  les  pilant  avec  la 
moitié  de  leur  poids  de  béchamel.  Cette  purée  est  passée  au 
tamis,  cliaulï'ée,  beurrée  au  moment,  et  accompagne  principa¬ 
lement  les  pièces  grillées. 


Pommes  de  Terre. 


S 


» 
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.Vti^'iaiso  (à  r).  — Dans  la  pratique  courante,  ces  pommes 
sont  tournées  en  grosses  gousses,  cuites  à  l’eau  salée  ou  à  la 
vapeur,  et  accompagnent  surtout  les  poissons  bouillis.  Selon  le 
mode  anglais,  elles  sont  cuites  sans  sel. 

Anna.  —  Emincées  en  liards,  lavées  et  épongées.  Les  ranger  au 
fond  de  Tustensile  spécial  à  ces  pommes,  'ou  en  sauteuse  épaisse 
grassement  beurrée),  par  rangées  circulaires,  en  les  chevalant,  et 
en  disposant  les  rangées  en  sens  inverse.  Assaisonner  cliaque  lit  ; 
interposer  une  couche  de  beurre  entre  chaque,  et  en  siq>erposcr 
5  ou  t).  Couvrir;  cuire  pendant  une  demi-heure  à  bon  four; 
retourner  te  pain  s’il  est  nécessaire  pour  en  assurer  la  coloration 
égale;  démouler  sur  couvercle  de  casserole  pour  égoulterle  beurre, 
et  glisser  sur  plat. 


Anna  ;;'ai*niÉ —  Pommes  émincées  de  grandeur 

déterminée  par  le  diamètre  des  moules  employés  (moules  àbal)a', 
assai.sonnées  d  montées  en  pain  dans  ces  moules  beurrés. 
Placer  ceux-ci  dans  une  plaque,  avec  graisse  (friture)  très  chaude 
a  moitié  hauteur,  et  cuire  au  four  pendant  25  minutes. 

Iterrlohoiiiio  (à  la).  —  l'ournées  en  pommes  Château.  Ajouter 
a  grammes  de  lard  de  poitrine  en  dés  blanchi,  revenu  au 
l>eurre  avec  KHI  grammes  d’oignons  hachés  par  kilo  de  pomme.s. 
Mouiller  de  bouillon  juste  à  couvert,  adjoindre  bouquet  garni,  cl 
cuire  eu  réduisant  de  moitié.  Persil  haché. 


IK'niy  â  la). 


Appareil  à  pomme  «  Croquettes  »  additionné  de 


f 


LÉtilîMES  ET  FARINAGES 


100  grammes  de  truHes  hachées  au  kilo.  Passées  à  rumf  battu, 
roulées  dans  des  amandes  effilées  très  finement,  et  moulées  en 
forme  d'abricot.  Frire  au  moment. 

Jioiilniig'èi’C  (à  la).  —  (Voir  Garnitin-e  de  ce  nom.) 

Ityi'oii.- — Pomme  Macaire  cuite  en  petite  poêle,  dressée  sur 
plat  de  service,  et  arrosée  largement  de  crème.  Saupoudrer  de 
fromage  râpé  et  glacer. 

tltiàtéaii.  —  Tournées  en  forme  de  grosses  olives.  Cuites 
doucement  au  beurre  clarifié  pour  les  obtenir  dorées  et  moel¬ 
leuses.  Persil  bâché. 

(ircine  (à  la).  — ■  Pomme  indispensable  :  la  Vitelotte.  —  Cuire 
à  l’eau  salée,  peler  de  suite,  détailler  en  rondelles  un  peu  épaisses, 
et  mouiller  à  couvert  de  crème  bouillante  ou  de  lait.  Réduire  en 
plein  feu,  en  remuant  à  la  spatule  ;  assaisonner,  et  finirau  dernier 
moment  avec  de  îa  crème  crue. 

(de).  —  Pommes  pelées,  coupées  en  quartiers, 
cuites  vivement  à  Teau  salée,  et  tenues  un  peu  fermes.  Egout¬ 
ter,  sécher  à  l’entrée  du  four,  et  passer  au  tamis.  Dessécher 
la  purée  avec  JÜO  grammes  de  iieurre,  assaisonner  et  ajouter, 
hors  du  feu,  i  œuf  entier  et  T  jaunes  au  kilo  de  purée.  Forme 
facultative,  soit  bouchon,  poire,  abricot,  etc.  —  l’ancr  à  l'an¬ 
glaise,  et  plonger  à  friture  cliaude  au  moment. 

Dauphine  (à  la).  —  L’appareil  ci-dessus,  additionné,  nu  kilo, 
de  300  grammes  de  pâte  à  choux  commune  et  ferme,  sans  sucre. 
l•'orme  bouchon  du  poids  de  fiü  grammes,  etpanageà  l’anglaise. 

Diiehesis<‘.  —  Appareil  à  Pommes  croquettes,  moulé  en  brio¬ 
ches,  pains  ou  galettes,  ou  dressé  à  la  poche.  Dorer,  et  colorer 
au  four  au  moment. 

l’itiivi'os.  —  Pommes  forme  Château,  cuites  au  four  en  sautoir, 
avec  beurre,  un  peu  de  consommé,  et  persil  concassé. 

Foiulaiitt^iS.  —  Tournées  comme  Chdteau,  mais  du  jjoids  de 
8U  à  9l>  grammes  au  moins.  Les  cuire  doucement  avec  du  sain¬ 
doux,  eu  les  retournant.  Etant  cuites,  les  retirer  pour  les  éponger, 
et  les  aplatir  légèrement  avec  une  fourcIieUe  sans  les  briser. 
Retirer  le  saindoux,  le  remplacer  par  IGO grammes  de  beurre  au 
kilo  de  pomme.s,  ajouter  celles-ci,  et  tenir  à  couvert  jusqu’à  ce 
qu’elles  aient  absorbé  le  beurre. 
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Frit^'S.  —  Formules  indiquées  ci-dessous. 

Aids  pour  le  drossa îço  des  Pommes  frites.  — Pommes 
pailles  lavée.s  et  éijongées.  En  tapisser  le  panier  à  Triture  spécial 
dit  «Moule  àNid  »>  en  les  enchevêtrant,  et  en  ayant  soin  de  rogner 
les  parties  qui  dépassent  les  bords.  Fermer  le  moule,  frire  debelle 
couleur  et  démouler  en  sortant  de  lu  friture.  Dresser  sur  serviette 
et  garnir  d'une  pomme  frite  quelconque. 

Paniers  pour  l€‘  drossagro  des  l*oiiiiiics  frilos.  —  Ces 

paniers  peuvent  se  faire  de  diilérentes  formes,  avec  ou  sans  anses, 

et  sont  d’un  très  gracieux 
elfel.  Ils  ont  été  créés  par 
M.  Eugène  Ileiligestein.  rûtis- 
seur  du  Itussel-Ilôtel  de  Lon¬ 
dres,  qui  est  arrivé  à  imiter 
eu  pomme  de  terre  les  travaux 
de  vannerie  les  plus  minu¬ 
tieux. 

I'’açoniier  un  petit  tampon 
en  pain  de  mie  de  la  grandeur 
et  de  la  forme  que  l’on  désire 
donner  au  panier,  dont  ce 
tampon  formera  le  fond.  Pi¬ 
quer  dessus,  à  disLauce  égale, 
des  biUonnet.sdont  rensemhb' 
constitue  la  carcasse  du  pa¬ 
nier,  et  qui  seront  plus  ou 
moins  longs  ou  incliués  sui¬ 
vant  la  forme  adoptée  pour 
le  panier.  —  Ceci  fait,  peb'r 
de  belles  pommes  de  terre  iic 
rougissant  pas  à  la  friture;  les  tailler  en  Iranclies  de  G  millimètres 
d'épaisseur,  puis,  sur  le  tour  de  ces  tranches,  détacher,  avec  un 
petit  couteau  d'oftico,  un  ruban  mince  et  d'épaisseur  régulière, 
jusqu’à  ce  que  la  Iranclie  soit  épuisée.  Avec  les  ruljans  obtenus 
tresser  le  panier,  en  les  faisant  passer  entre  les  bâtonnets  et  en  ci'oi- 
-santles  tour.s.  —  C’est  en  somme  le  travail  qui  s’exécute  en  sucre 
tiré  pour  faire  les  paniers  en  sucre.  Comme  il  est  très  facile  de  va¬ 
rier  la  largeur  etrépaisseur  des  rubans  de  pommes  de  terre,  on  ]»ent 
réussira  imiter  toutes  les  combinaisons  des  travaux  de  vannerie. 


i’anier  tressé  en  poniuie  de  terre  et  frit. 
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Quand  il  s’agit  d’un  panier  bas  de  forme,  on-  peut  le  frire  en 
friture  neuve  dans  une  poêle  ordinaire,  mais  pour  ceux  à  anse 
haute,  la  friture  doit  être  chaufIVe  dans  une  marmite  pour  que  le 
panier  soit  entièrement  immergé. 

Quand  le  panier  est  frit  de  belle  couleur,  Ü  est  égoutté  et  les 
bâtonnets  sont  retirés  avec  précaution. 

Ces  paniers  peuvent  se  préparer  d'avance  et,  avec  un  peu  de 
soin,  être  conservés  ionglemps- 

f 

Alliiiiioitcs  (Pommes  frites  en).  —  Tailler  de  grosseur  inter¬ 
médiaire  entre  la  pomme  paille  et  la  pomme  Pont-Xeuf.  Frire  et 
tenir  ces  pommes  bien  sèches. 

flliatoiiillarcl.  —  Tourner  les  pommes,  parées,  de  la  pointe 
d’un  petit  couteau,  pour  obtenir  des  rubans  réguliers  de  il  milli¬ 
mètres  d’épaisseur.  Traiter  comme  les  pommes  souïllées. 


Chip.  —  Pommes  en  liards  taillées  au  rabot  spécial,  dégorgées 
à  l’eau  froide,  égouttées,  épongées,  et  frites  très  sèches.  Se  ser¬ 
vent  cliaudes  ou  froides,  et  accompagnent  les  gibiers  rôtis  à  l'an¬ 
glaise. 


Collerette.  —  Pommes  tournées  en  bouchon,  cannelées  et 
détaillées  au  rabot.  Traiter  comme  les  pommes  Chip. 

Copc^anx.  —  Lever  sur  de  belles  pommes  des  rubans^  de  forme 
irrégulière,  en  faisant  tourner  celles-ci  entre  les  doigts,  et  en 
suivant  de  la  pointe  du  couteau.  Faire  frire  bien  sec,  et  dresser  en 
buisson. 


Fraise.  —  Se  lève  à  l’aide  d’un  outil  spécial,  composé  d’une 
lame  tournant  en  hélice  autour  d’un  axe  qui  est  enfoncé  au  centre 
d’une  pomme  de  terre  tournée  en  cylindre,  l-lxer  le.s  deux  extré¬ 
mités  de  la  pomme  de  terre  en  les  accrochant  l'une  à  l’autre  et 
traiter  comme  «  Pommes  soufllées.  » 

Liards.  —  La  «  Pomme  Collerette  »  sans  être  cannelée. 

Pailles.  —  Taillées  en  julienne  longue  et  line.  Lavées,  bien 
épongées,  et  frites  à  friture  bien  chaude  au  moment. 

Piiot-\eiir.  —  Détaillées  le  plus  longues  possible  et  de  forme 
carrée  de  1  centimètre  de  côté.  C’est  le  type  des  pommes  frites. 

Saulïléos.  —  Pommes  équarries  sur  les  côtés,  détaillées  en 
tranches  de  .‘i  milliniètres  d'épaisseur,  lavées  et  épongées.  Plonger 
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à  friture  de  clialeut-  modérée  et  ciiauiï'er  progressivement  en 
remuant  doucement  la  poêle.  Quand  les  pommes  surnagent  et  que 
leur  cuisson  est  assurée,  les  égoutter  dans  le  panier  à  IViturc,  et 
les  plonger  aussitôt  dans  une  autre  friture  plus  neuve  et  bien 
rhaiîde.  Cette  brusque  immersion  provoque  le  gonllemenl,  lequel 
est  surtout  déterminé  par  le  changement  de  température.  Laisser 
bien  sécher,  égovrtlei*,  et  dresseï*. 

—  'Voir  llors-d'Œuvre chauds  } 

(jraliii  l>aiipliiiioi8.  —  l  kilo  de  pommes  Hollande  Unement 
émincées  à  cru  et  mélangées  en  terrine  à  12o  grammes  de  gruyère 
frais  râpé,  sel,  poivre  blanc  et  muscade.  Verser  l’appareil  en  plats 
en  terre  beurrés  et  frottés  d'ail  ;  sau]>ondrer  largement  de  fro- 
ihage,  et  disposer  sur  celui-ci  du  beurre  en  parcelles.  Cuire  au  four 
de  bonne  chaleur  moyenne  pendant  iO  minutes  au  minimum. 

(ira( îiiéciS.  —  Deux  façons  :  l®  purée  de  pommes  fine  dressée 
en  plat  à  gratin,  saupoudrée  de  fromage  et  chapelure,  arrosée  de 
beurre  foudu  et  gratinée  à  four  vif;  2®  belles  pommes  Hollande 
cuites  au  four,  coupées  en  deux  sur  la  longueur  et  vidées  de  leur 
pulpe,  qui  est  passée  au  tamis  et  finie  en  purée.  Emj>lir  les  écorces 
avec  cette  purée  et  traiter  comme  ci-dessus  pour  le  gratin. 


Hoiig-i’oiso  (à  la).  —  100  grammes  d'oignons  liachés  revenu  au 
beurre  avec  l  cuillerée  à  calé  do  paprika;  ajouter  2  tomates  êpé- 
pinées,  pelées  et  émincées;  I  kilo  de  pommes  en  rondelles  un  peu 
épaisses,  et  mouincr  de  bouillon  juste  à  couvert.  Cuire  eu  rédui¬ 
sant  la  cuisson,  et  saupoudrer  de  persil  liacbé. 

Lard  (au).  —  250  grammes  de  lard  de  poitrine  en  dés  blanclii, 
et  15  petits  oignons  revenus  au  beurre.  Singer  de  It)  grammes  de 
farine,  cuire  un  instant,  et  mouiller  de  trois  (jiiarîs  de  litre  de 
bouillon.  .\Joutcr  !  kilo  de  [mmmes  de  terre  en  quarlier.s  tournés, 
assaisonnement  et  bouquet  garni. 

l>orrttr.  —  .Vpjtarell  à  immrne  Dauphine  moulé  eu  croissants 
du  poids  de  iO  grammes,  frit.'^  sans  être  panés  à  ranglaise. 

L>oiti]aisc  (à  bi).  —  Hommes  sauLée.s  additionnées  du  ({uart 
de  leur  poids  d'oignou  émincé  sauté  au  beurre  et  bien  doré,  i^ersîl 
liaclié. 


-Mac'airi*  à  la).  —  Pommes  cuites  au  four.  Les  vider,  assai¬ 
sonner  la  pulpe  et  la  travailler  à  la  fourciiette  avec  lü(t  grammes 
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de  beurre  au  kilo-  L’étaler  en  galette  dans  le  fonds  d’une  poêle  con¬ 
tenant  du  beurre  clarifié  bien  cluiud,  et  faire  colorer  des  deux  côtés. 


Maire.  —  Est  exactement  la  Fomine  à  la  Crème. 


Maître  (rilôtel  (à  la).  —  Pommes  cuites  à  l’eau,  pelées 
chaudes,  émincées,  et  mouillées  au  lait  bouillant.  Assaisonner  et 
réduire.  Dresser  en  timbale  avec  persil  haché. 


Mnrquisc  (à  la).  —  Appareil  duchesse  fortement  tomate.  Cou¬ 
cher  sur  plaque  beurrée,  à  ta  douille  cannelée  et  en  forme  de  me¬ 
ringue,  Cuire  au  four  au  moment. 

Méiiag'èrc  (à  laj,  —  150  grammes  de  jambon  cru  en  dés  et 
60  grammes  d’oignon  haché  revenus  au  beurre.  Ajouter  la  pulpe 
de  1  kilo  de  pommes  cuites  au  four  et  lier  comme  les  Pommes 
maître  d’hôtel.  Garnir  les  écorces  avec  cet  appareil,  lisser  la  sur¬ 
face,  saupoudrer  de  chapelure,  arroser  de  beurre  et  gratiucr. 


Menthe  (à  la),  —  Pommes  nouvelles  cuites  à  l'anglaise  avec 
bouquet  de  menthe,  l'euille  île  menthe  sur  chaque  pomme  en 
servant. 


Mireilïe  (à  la).  —  Pommes  émincées  à  cru  en  rondelles  et 
sautées  au  beurre.  Leur  ajouter  250  grammes  de  fonds  d'arti¬ 
chauts  émincés  sautés  au  beurre  et  100  grammes  de  truffes  en 
lames  au  kilo. 

Miretto.  —  Taillées  en  dés,  cuites  au  beurre  et  tenues  moel¬ 
leuses,  Leur  ajouter  une  julienne  de  trulfes  et  de  la  glace  de  viande 
dissoute.  Dresser  eu  timbale,  saupoudrer  de  parmesan,  arroser 
de  beurre  fondu  et  glacer. 

Monsclet. — Émincées  à  cru  en  rondelles  de  2  centimètres 
d’épaisseur,  assaisonnées  et  sautées  au  beurre.  Dresser  en  cou¬ 
ronne  dans  une  timbale  ;  garnir  le  milieu  de  ciiampignons  émincés 
sautés  à  cru,  et  semer  sur  ceux-ci  une  julienne  de  trulTes  cuites 
au  madère. 


Jloiisscline.  —  Pulpe  de  pommes  de  terre  cuites  au  four 
passée  au  tamis,  assaisonnée,  travaillée  sur  le  feu  avec  le  quart 
de  son  poids  de  beurre  et  -i  jaunes  d'œufs  au  kilo.  Ajouter  2  déci¬ 
litres  de  crème  fouettée,  dresser  en  dôme  dans  une  croûte  à  llan 
cuite  à  blanc.  Décorer  à  la  poctie  avec  la  môme  purée,  arroser  de 
beurre  fondu,  et  glacer  vivement. 
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Xoisottos.  —  I.evées  î'i  la  cuillère  ronde,  j^rosseur  d'une  noi¬ 
sette,  cuites  au  beurre  et  tenues  très  moelleuses. 

\f>rniaiifle  (à  la).  —  100  grammes  de  blanc  de  poireaux  et 
grammes  d’oignon  émincés  revenus  au  beurre  et  à  blanc. 
Singer  d’une  cuillerée  de  farine,  mouiller  de  trois  quarts  de  litre 
de  lait  l)0uillant,  ajouter  assaisonnement,  bouquet  garni  et  1  kilo 
de  pommes  crues  émincées  en  liards.  Laissercuire,  dresser  en  plat 
(’reux,  et  faire  gratiner  la  surface. 

Pîirisieiiiii*  (à  la).  —  l'outes  petites  pommes  noisettes,  roulée.'^ 
dans  de  la  glace  de  viande  dissoute,  et  persillées. 


P;iys:ii)iic  (à  la).  — 

•consommé  et  pointe  d’ail.  Additionner,  au  kilo,  de  100  grammes 
d’oseille  ciselée  et  passée  au  beurre  avec  poignée  de  cerfeuil. 

Porsîlloes.  —  Pommes  à  l’anglaise  égouttées,  roulées  dans 
le  beurre  fondu  et  persil  baclié. 

(de).  Appareil  duchesse  comportant  4  œufs  en¬ 
tiers  au  kilo  et  150  grammes  de  farine.  Cmicîu'r  les  quenelles  à  la 
poclie  ou  à  lacuillère  en  sautoir  beurré.  Pocher  à  l’eau  salée,  égout¬ 
ter,  ilresser  sur  plat  beurré  saupoudré  de  fromage,  saupoudrer 
également  le  dessus,  arroser  de  beurre  fondu  et  faire  gratiner. 
Couvrir  de  beurre  noisette  en  .sortant  du  four. 

Ilolierl.  —  Appareil  Pomme  Macaire,  Milditionué  de  0  ii'ufs 
et  15  grammes  de  ciboulette  liaeliéc  au  kilo.  Traiter  à  la  poêla 
comme  la  «  Pomme  Macaire.  » 

Koxtdaiir  (à  la).  —  La  pulpe  de  C  belles  llollaiule  cuites  au 
four,  travaillée  au  fouet  avec  150  grammes  de  beurre  et  4  jaunes. 
Hamollir  à  la  crème  fraîclie,  ajouter  2 blancs  fouettés  bien  fermes 
et  dresser  rap|iareil  en  croûte  de  hrioelies  sans  tète,  vidées 
en  laissant  une  mince  épaisseur.  Saupoudrer  de  truffe  hachée  et 
cuire  à  four  doux  comme  un  soufflé. 

Sîïvoyjii'clc*  û  la).  — Trailetneti!  iilenliqueau  «Gratin  Dauplii- 
nois»,  en  remidaçant  le  lait  par  <lu  liouiilon. 

Seliiu'iilot*.  —  Cuites  à  l'eau,  pelées  à  chaud,  émincées  et 
couvertes  de  consommé  clumd.  ttéduire  comme  Pomme  maître 
d’Iiùtel  et  finir  avec  beurre,  glace  fondue  et  persil  haclié. 

—  Pomme.s  Hollande,  tournées  en  forme  d’o'uf, 
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cuites  au  four  sur  iviaque-  Ouvrir  comme  un  œuf  à  la  coque,  ré¬ 
server  les  couvercles,  vider  la  pulpe,  rassaisoiiner  et  la  travailler 
avec  oO  grammes  de  beurre,  2  jaunes  d’œufs,  crème  épaisse,  petit 
salpicon  de  blanc  de  volaille,  langue,  trulles  et  champignons. 
Remplir  les  coquilles,  couvrir,  passer  au  four  pendant  10  minutes, 
et  lustrer  au  beurre  fondu  en  les  en  sortant. 

Voisin.  —  Pomme  Anna  traitée  selon  le  mode  indiqué,  eu  in¬ 
tercalant  chaque  couche  de  pommes  de  fromage  râpé. 

Yvette  (dite  Nana  ou  A’iuette).  —  l*omme  eu  julienne  dont  le 
traitement  est  absolument  semblable  à  celui  de  la  Pomme  Anna. 


Riz. 


Pour  les  préparations  où  le  riz  doit  rester  en  grains  bien  entiers, 
les  riz  glacés  comme  le  Patna  ou  le  Caroline  sont  à  employer  de 
préférence. 


Uiz  au  Ula  ne  (pour  volaille  et  œufsj.  —  250  grammes  de  riz 
Caroline  lavé,  blanchi  à  grande  eau  froide  salée  pendant 
15  minutes  ;  puis,  égoutté  et  rnis  en  sautoir  avec  SO  grammes 
de  beurre  en  petits  morceaux.  Mélanger  à  la  fourchutle,  couvrir, 
et  tenir  à  four  doux  pendant  un  «iiiart  d’heure. 

•  Hîz  au  r.rass.  —  250  grammes  de  riz  Caroline  blanchi,  égoiiLté, 
passé  au  beurre,  et  mouillé  de  3  litres  de  consommé  blanc  un 
peu  gras.  Faire  partir  en  ébullition,  et  cuire  au  four  pendant 
30  minutes  en  viron. 


Itîz  à  la  liroeqiic 


Riz  pilaw,  additionné,  pour  1  kilo  de 


riz,  de  la  garniture  suivante  :  passer  au  beurre  un  oignon  moyen 
liacliô  avec  lOtt  grammes  de  chair  à  saucisses  grasse  divisée  on 
petites  parcelles;  ajouter  loo  grammes  de  laitue  ciselée  et  faire 
fondre  le  tout  ;  additionner  ensuite  de  un  quart  de  litre  de  petits 
pois  cuits  à  la  française  et  égouttés,  et  de  100  grammes  poivrons 
rouges  en  dés.  .Mélanger  cette  garniture  au  riz  7  à  H  minutes 
d’avance  et  en  prenant  garde  de  le  briser. 

k 

Uiz  à  riinlîcniie. — 250  grammes  de  riz  Patna  blanchi  à  l’eau 
salée  pendant  un  quart  d’heure,  en  remuant  de  temps  en  temps. 
Égoutter,  laver  à  plusieurs  eaux  froides,  déposer  dans  une  ser- 
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vielle,  et  déposer  sur  plaque  ou  tamis.  Sécher  pendant  un  quart 
d’heure  à  four  très  doux  ou  àTétuve. 

llîz  Pilaw.  —  50  jitrammes  d’oignon  haciié,  passé  au  beurre 
avec  250  grammes  de  riz  Patna  ou  Caroline.  Remuer  jusqu’à  ce 
que  le  riz  soit  bien  atteint  partout  ;  mouiller  d’un  litre  de  con¬ 
sommé  blanc,  couvrir  et  cuire  pendant  IS  minutes  à  four  doux. 
.\iissit(>t  cuit,  le  changer  de  casserole  et  y  mélanger  50  grammes 
de  beurre  en  parcelles. 

Nota.  —  Ceci  est  la  formnie  la  plus  pratii|ue  et  la  meilleure  pour  obtenir 

un  TVA  qui  ne  devienne  jamais  compact,  et  dont  les  grains  restent  bien 
entiers. 


fti/.oiio  SI  la  Piéiiiontaise.  —  Faire  revenir  au  beurre 
un  oignon  moyen  haciié,  —  Lui  ajouter  250  grammes  de  riz  du 
Piémont,  le  remuer  pour  qu’il  s’imprègne  bien  également  du 
beurre,  en  le  tenant  sur  le  coin  du  fourneau.  Le  mouillement 
omporte  quatre  fois  la  hauteur  de  bon  consommé,  qui  est  ajouté 
au  riz  en  7  ou  S  fois,  au  fur  et  à  mesure  que  le  riz  l’absorbe.  Re¬ 
muer  en  mouillant,  avec  une  cuillère  de  bois.  La  cuisson  se 
fait  à  couvert  ;  on  obtient  ainsi  un  riz  crémeux  qui  est  additionné 
linalement  de  quelques  morceaux  de  beurre  frais  et  de  parmesan 
râpé.  Finir,  facultativement,  avec  jambon  en  dés,  ou  copeaux  de 
trulfes  blanches. 

lUzotio  A  la  .^lilaiinisc.  —  Rizolto  additionné  d'une  garni¬ 
ture-  Milanaise  et  de  demi-glace  fortement  tomatée. 

Ilîz  à  la  Turque.  - —  Riz  pilaxv,  additionné  de  2  grammes  de 
safran  et  125  grammes  de  tomates  concassées  pour  250  grammes 
de  riz  cru. 


Salsifis. 


Deux  sortes  ;  Le  salsifis  noir  ou  scorsonère  et  le  salsifis  blanc. 
Doivent  être  ralissés  avec  soin  et  cuits  dans  un  blanc  léger. 

Méthodes  applicables.  — Sauces  Crème  et  Poulette.  —  Fnrrs 
et  S.\uTÉs. 
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Tomates. 


Farcies  à  rAncionno. — Tomates  movennes.  Lever  un  cou 
vercle  du  cûié  opposé  à  la  queue  ;  les  presser  sans  les  déformer, 
assaisonner  FitUérieur  de  sel  et  poivre,  ajouter  filet  d’huile  dans 
chaque,  et  les  passer  au  four  pendant  u  à  G  minutes.  Les  égoutter 
et  les  farcir  comme  les  champignons  d’une  duxelles  relevée  d'une 
pointe  d’ail,  additionnée  de  jambon  en  dés  fins,  et  dressée  en 
dôme.  Poser  dessus  la  partie  enlevée  coupée  à  Femporte-pièce, 
arroser  d’huile  et  cuire  au  four  pendant  minutes.  Cordon  de 
demi-glace  fortement  tomatée  autour. 


Farcies»  à  la  Cariiiélîte.  —  Préparées  comme  ci-dessus* 
Garnir  d'un  appareil  Mousseline  de  soles,  coloré  à  la  purée  de 
corail  et  additionné,  à  la  livre,  de  1^3  grammes  d’œufs  durs 
coupés  en  dés.  Rapporter  dessus  la  partie  enlevée  laîllée  à 
l’emporte-pièce,  et  pocher  à  four  doux  pendant  un  quart  d’heure. 
Dresser  et  entourer  d’un  cordon  de  sauce  crevettes. 


Farcies  au  Gratin.  —  Tomates  rnovennes  laissées  entières 

■p* 

ou  belles  demi-grosses,  traitées  comme  ci-dessus.  Opérer  comme 
pour  les  champignons. 


Farcies  à  la  Hussarde.  —  Belles  demi-tomates  préparées 
comme  de  coutume.  Garnir  en  dôme  d’un  salpicon  composé  de 
piment,  cliampignons,  langue  écarlate  et  cornichons  en  parties 
égales,  lié  d’une  béchamel  réduite.  Saupoudrer  de  chapelure 
fine,  arroser  de  beurre  fondu,  et  glacer  au  four. 


FiU’cios  à  ritalicniic. 


Farcies  à  cru  de  rizotto  additionné 


d’un  demi-décilitre  déglacé  de  viande  et  de  1  décilitre  de  purée  de 
tomates  réduite  au  kilo.  Ranger  sur  plaque  et  cuire  au  four.  — 
Dresser  et  napper  sobrement  d’une  sauce  tomates  claire.  Pincée  de 
persil  haché  sur  chacune. 


Farcies  à  la  Provcmjale.  —  .Apprêter  les  tomates  comme  il 
est  indiqué  à  «  Sautées  à  la  Provençale  »,  moins  le  persil  et  mie 
de  pain,  et  les  garnir  de  cet  appareil  :  Faire  revenir  à  Fhuile 
cuillerées  à  bouclie  d’oignon  haché,  ajouter  4  tomates  pelées, 
épépinées,  concassées,  persil  haché  avec  pointe  d'ail,  et  cuire 
pendant  li  minutes  à  couvert.  Ajouter  4  cuillerées  de  mie  de  pain 
ordinaire  trempée  au  bouillon  et  passée  ensuite;  2  anchois  passés 
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au  tamis,  ut  iinir  avec  du  jus  de  Ijteuf  en  daufie  un  peu  gras.  Les 
tomates  farcies  de  cet  appareil  sont  ensuite  saupoudrées  de  mie 
de  pain  additionnée  de  fromage  râpé,  arrosées  d’huile,  et  grati¬ 
nées.  —  Ces  tomates  se  servent  chaudes  ou  froides,  à  voloaLé. 

Frift's.  —  Tomates  un  peu  fermes,  échaudées,  pelées  et  divi¬ 
sées  en  tranches  de  1  centimètre  d’épaisseur.  Assaisonner  de  sel  et 
poivre,  tremper  en  pâte  à  frire  légère,  et  jeter  à  grande  friture 
chaude  —  Servir  immédiatement. 

Grînô<'S.  ■ —  Tomates  entières  autant  que  possible.  —  Assai¬ 
sonner,  huiler  largement,  et  faire  griller  très  douccmenl. 

Purée  (de).  "  (Voir  au  cliapitre  des  Sauces.)  Procéder  de 
môme  en  supprimant  la  farine  et  en  réduisant  le  mouillemenl  de 
moitié. 

Sautées  à  la  l*roveii<jal<‘.  —  Coupées  en  deu.x,  épépinée.s, 
assaisonnées,  et  placées  du  côté  coupé  dans  une  poêle  contenant 
de  l’huile  très  chaude.  Les  retourner  quand  elles  sont  cuites  à 
moitié,  les  assaisonner  de  sel  et  poivre,  persil  haché  avec  une  pointe 
d’ail  et  additionné  d'un  peu  de  mie  de  pain.  MeILre  au  four  dou>: 
pour  terminer  la  cuisson,  et  les  glisser  sur  le  plat  de  service. 


Topinambours  [ou  Arlichauts  de  Jih'nsaleni). 

Anglaise  (à  i’).  —  Tournés  en  forme  de  petites  pommes  cliâ- 
teau,  et  cuits  avec  moitié  lait  et  eau.  Saler  légèrement.  Assurer 
finalement  la  liaison  par  une  addition  de  héchamel,  ou  lier  la 
cuisson  au  roux  blanc, 

Tril.s.  —  Pelés,  cuits  comme  à  l'anglaise  et  détaillés  en  ron¬ 
delles  épaisses.  Tremper  en  pdte  à  frire  et  frire  au  moment. 

l'iiréo  (de).  —  Cuits  comme  pour  Anglaise  avec  addition  de 
-<K>  grammes  de  pomme  de  terre  au  kilo.  l*asser  au  tamis,  des¬ 
sécher  avec  U)0  grammes  de  beurre  au  kilo  de  purée,  et  remettrr 
h  consistance  eu  ajoutant  la  quantité  voulue  de  cuisson. 


Truffes. 


lîien 


qu’elles  soieut  surtout  usitées  comme  élément  de  garniture, 
s  sont  également  servies  à  titre  de  légume  ou  de  hors-d’œuvre. 


LEGUMES  ET  KAltlNArlES 


n  7lt 


Dans  ce  cas,  elles  doivent  toujours  être  préparées  de  l’acon  très 
simple,  n’ayant  besoin  d’aucun  x'aftinement  pour  être  parfaites- 


Cendre  (Truffes  sous  la).  —  Grosses  triilfes  l)ien  nettoyées, 
arrosées  d’un  filet  de  tine  champagne,  salées  et  poivrées  ;  puis, 
enfermées  hermétiquement  dans  une  abaisse  de  pâte  à  pété.  En¬ 
velopper  encore  de  “2  papiers  beurrés  superposés,  et  les  enterrer 
dans  la  cendre  d’une  paillasse  de  grillade.  Compter  trois  quarts 
d’heure  de  cuisson  pour  une  grosse  trulTo.  —  Peuvent  aussi  se 
cuire  sur  plaque  au  four.  —  Au  moment  de  dresser,  enlever  les 
papiers,  et  servir  dans  Tenveloppe  de  pâte, 

<lli:unpa^iie  (au).  —  Belles  truffes  assaisonnées,  ajoutées  à 
une  Mirepoix  bordelaise  bien  fondue,  et  sautées  dans  celle-ci.  Cou¬ 
vrir  hermétiquement  et  cuire  à  four  doux  pendant  minutes. 
Les  sortir  de  la  casserole,  et  verser  dessus  .T  décilitres  de  cham¬ 
pagne  sec  pour  les  débarrasser  des  parcelles  de  Mirepoix.  Dresser 
en  timbale  ou  en  petites  casseroles  en  argent.  —  Ajouter  le  cham¬ 
pagne  dans  la  Mirepoix,  réduire  presque  entièrement,  et  ajouter 
un  peu  de  fonds  de  veau  corsé  et  bien  clair,  l’asser  à  la  mousse¬ 
line,  verser  sur  les  truffes,  et  tenir  celles-ci  sur  le  côté  du  feu  pen¬ 
dant  10  minutes,  et  sans  laisser  aucunement  bouillir  le  fonds. 

Crème  (à  la).  —  500  grammes  de  truffes  crues,  pelées,  dé¬ 
taillées  en  lames  épaisses,  assaisonnées  et  étuvées  très  doucement 
lavec  00  grammes  de  beurre  et  filet  de  ti ne-champagne  fiambée. 
liéduire  très  serré  0  décilitres  de  crème  avec  un  demi-décililre  de 
béchamel;  relâcher  avec  la  cuisson  des  truffes  et  quantité  sufli- 
sante  de  crème.  Compléter  avec  60  grammes  de  beurre  tin,  ajouter 
les  truffes,  et  dresser  en  timbale. 

Servîotlc  (en).  —  On  sert  sous  ce  nom  les  trutTes  au  cham¬ 
pagne  décrites  ci-dessus,  mais  en  remplaçant  le  champagne  par 
du  madère.  Le  dressage  se  fait  en  timbale  placée  dans  une  ser, 
vielle  pliée  en  artichaut.  —  Il  est  infiniment  plus  logique  de  ser¬ 
vir,  sous  ce  nom,  les  truffes  à  la  cendre,  dressées  sous  serviette 
pliée  comme  pour  Pommes  en  robe  de  chambre. 


Timbale  (de).  —  l'oncer  un  moule  à  timbale  beurré  en  pâte  à 
pâté  ordinaire.  Tapisser  l’intérieur  de  bardes,  et  remplir  l'inté¬ 
rieur  de  truffes  crues,  pelées  et  assaisonnées  de  sel  et  poivre. 
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Ajouter  1  verre  de  madère,  2  cuillerées  de  glace  blonde  de  volaille 
et  veau,  une  feuille  de  laurier  ;  couvrir  d’une  barde  et  fermer  la 
Timbale  comme  d’iiabitude.  Dorer  ;  cuire  oO  minutes  à  bon 
four,  et  dresser  sur  serviette. 


SÉRIE  DES  FARINAGES 


Fondus  au  Parmesan. 


Farinage  très  usité  on 


Belgique,  où  il  est  souvent  servi  comme 


hors-d’reuvre  chaud.  11  n’a  rien  de  commun  avec  la  Fondue  au 


fromage  de  la  Suisse  et  des  pays  Bressans. 

Faire  un  roux  blanc  avec  110  grammes  de  beurre  et  flO  grammes 
de  farine  ;  mouiller  d’un  demi-litre  de  lait,  bien  assaisonner  de  sel, 
poivre,  muscade,  et  cuire  au  four,  et  à  découvert,  pendant  ^5  mi¬ 
nutes.  Enlever  la  croûte  qui  s’est  formée  dessus,  changer  l’appa¬ 
reil  de  casserole,  et  lui  incorporer  5  jaunes  et  100  grammes  de 
parmesan  râpé.  Étaler  sur  plaque  beurrée,  beurrer  également  le 


dessus 


refroidir.  Uenverser 


ensuite  sur  la  table  farinée;  dé¬ 


tailler  à  l’emporte-pièce  rond  de  .‘i  centimètres  de  diamètre,  paner 
à  l’anglaise,  traiter  à  friture  très  chaude,  et  dresser  sur  serviette 
avec  persil  frit. 


Gnokis. 


Grafiii  (au).  —  IVite  à  choux  dans  les  proportions  suiv'antes  : 
5  décilitres  de  lait,  ])incée  de  sel  et  muscade,  DtO  grammes  de 
beurre,  250  grammes  de  farine  et  (1  œufs.  V  ajouter  100  grammes 
de  parmesan  râpé  quand  elle  est  tinie.  —  Diviser  en  i)arties  do  la 
grosseur  d’nne  noix  et  les  pocher  à  l’eau  l>ouillanlc  salée.  Dès  que 
les  gnokis  montent  à  la  surface  et  sont  élastiques  sous  le  doigt, 
les  égoutter  sur  un  linge.  —  Xapper  de  Sauce  Mornay  le  fond  d’un 
plat  à  gratin,  ranger  les  gniikis  dessus,  couvrir  de  la  même  sauce, 
saupoudrer  de  fromage  râpé,  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner 
â  four  moyen  pendant  Ki  à  20  minutes. 
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il  0 111  ai  no  (à  ]a).  —  250  grammes  de  semoule  versée  en  pluie 
dans  1  litre  de  lait  bouillant.  Assaisonner  de  sel,  poivre  et  mus¬ 
cade  et  cuire  pendant  20  minutes.  Retirer  du  feu  ;  lier  l’appareil 
avec  2  jaunes  d’œufs,  et  l'étaler  sur  plaque  mouillée,  en  couche  de 
1  centimètre  d’épaisseur.  Détailler  bien  froid  à  l’emportc-pièce  de 
■4  à  5  centimètres  de  diamètre  ;  ranger  les  gnokis  en  timbales 
basses  beurrées  ;  saupoudrer  de  gruyère  et  parmesan  râpés,  arro¬ 
ser  de  beurre  fondu,  et  gratiner. 

l*oiiiino$s  de  Terre  (de).  —  1  kilo  de  pommes  de  terre  cuites  à 
l’anglaise  et  passées  au  tamis.  La  purée  travaillée  brûlante  avec 
50  grammes  de  beurre,  2  œufs  entiers,  2  jaunes,  150  grammes  de 
farine,  sel,  poivre  et  muscade.  Diviser  cet  appareil  en  parties  de 
la  grosseur  d’une  noix;  rouler  en  boules,  aplatir  légèrement  avec 
une  fourchette  pour  former  grillage,  et  pocher  à  l’eau  bouillante. 
Égoutter;  dresser  en  timbale  par  couches  alternées  de  fromage 
râpé,  saupoudrer  la  surface  du  même,  arroser  largement  de  beurre 
fondu,  et  gratiner  à  four  chaud. 

.\oqiics  au  l*arinesan.  —  250  grammes  de  beurre,  travaillé 
en  terrine  cbaufTée  avec  sel,  poivre  et  pointe  de  muscade,  en  y 
ajoutant  petit  à  petit  2  œufs  entiers  et  2  jaunes,  150  grammes  de 
farine  et  1  blanc  en  neige,  l’ocher  à  l’eau  bouillante  salée,  en  par¬ 
ties  de  la  grosseur  d'une  noisette,  lîgoutter,  dresser  en  timbale, 
saupoudrer  copieusement  de  parmesan  râpé,  et  arroser  de  Iteurre 
noisette. 


Lazagnes. 

Peuvent  recevoir  les  différents  apprêts  du  macaroni  et  des 
nouilles. 


Macaronis. 


Sont  désignées,  sous  ce  nom,  toutes  les  jaUes  de  forme  cylin¬ 
drique,  depuis  le  spaghetti  dont  la  grosseur  est  celle  d’un  gras 
vermicelle,  jusqu’au  canneloni  dont  le  tube  intérieur  a  1  centi¬ 
mètre  de  diamètre.  Toutes  ces  pâtes  sont  cuites  à  l’eau  bouillante 
salée  à  raison  de  1.0  grammes  au  litre. 
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CaiiiK'lonis  farcîs,  —  App^irf^il  :  250  j;i'ammes  de  farce  pra- 
liii  A  un  peu  grasse,  100  grammes  de  panade,  ‘i  jaunes, 
100  grammes  de  janiRon,  100  grammes  de  foie  gras,  50  grammes 
de  trufles  en  dés,  et  laO  gi'ammes  de  purée  de  cervelle.  Bien  mé¬ 
langer  le  tout.  Blancliir  les  cannelonis,  les  couper  en  tronçons  de 
8  cenlimèlres,  les  fendre  longitudinalement  et  les  garnir  de  farce, 
(.es  rouler  sur  eux-mêmes,  et  les  ranger  cûLe  à  cèle  sur  uu  plat 
beurré  saupoudré  de  fromage.  îSaupoudrer  la  surface  de  fromage 
et  mie  de  pain  mélangés,  arroser  de  beurre,  et  gratiner  à  four 
doux  pendant  un  <piart  d'iieurc.  Entourer  d'un  cordon  de  jus  de 
bœuf  en  envovant. 

Nota.  —  Ceci  est  le  procédé  type,  mais  les  farces  de  cannelonis  peuvent 
être  variées,  et  comporler,  Ijo-liL  volaille,  gibier  cuits,  etc. 

Tirai iii  (Macaroni  au).  —■  Apprêté  comme  pour  «  Italienne,  » 
additionné  d’un  peu  de  béchamel,  et  dressé  sur  ])!at  à  gratin 
beurré  saupoudré  de  fromage.  Saupoudrer  également  la  surface 
de  fromage  râpé  mélangé  de  chapelure,  arroser  de  beurre  fondu 
et  gratiner  à  four  vif. 

Italiriiiio  (Maraconi  à  U).  —  Cuit  à  l'eau  bouillante,  égoutlé, 
séché  en  sautoir,  lié  avec  t.jO  grammes  de  gruyère  et  parmesan 
râpés  par  moitié,  cL  tiO  grammes  de  beurre  en  morceaux,  par 
500  grainmes  de  macaroni.  Assaisonner  de  sel,  poivre  et  mu.S' 
cade,  et  sauter  le  tout  pour  assurer  la  liaison. 

.lus  (Macaroni  au).  —  Blanchi  en  le  lenant  un  peu  ferme, 
tronçonné,  et  mijoté  dans  un  jus  de  Braisé  de  Ijœuf,  jusfiu’â  ab¬ 
sorption  presque  complète  de  celui-ci.  Dresser  en  timbale  et  ar¬ 
roser  de  quelques  cuillerées  du  même  jus. 

Aliluiiatsc  ^Macaroni  à  la).  —  Blanclii,  tronçonné,  lié  au  fro¬ 
mage,  piuis  addilioniié  d’une  demi-glace  tomatée  et  d’une  gar¬ 
niture  milanaise. 

thi  bien  ;  Lier  simplemenl  le  macaroni  â  Uilalîeune  ;  le  dresser 
on  timbale  en  ménageant  un  creux  au  milieu,  et  dresser  dans  ce 
vide  la  garniture  nulauaise,  liée  à  la  demi -glace  lomatée. 

.Macaroni  à  la  .  —  Blanclii,  lié  à  la  crème  d’écrevisses 
A’oir  /buirres,  cliap.  des  Snucf's)  et  additionné  de  queues  d’écre¬ 
visses.  Dresser  en  timbale  avec  semis  de  julienne  de  trufles. 

N'iipoiîlaiiir  Macaroni  à  la  .  —  liros  macaroni  blanchi,  tenu 
terme  ;  tronçonné,  et  additionné  de  beuiTO.  —  Préparer  une 
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Estouffade  de  bœuf  au  vin  rouge  et  à  la  tomate  ;  la  laisser  cuire 
10  ou  1:2  heures  i>oui'  qu’elle  soit  réduile  en  purée,  et  la  passer  au 
tamis.  — Disposer  dans  une  timbale  une  couche  de  fromage  râpé, 
le  recouvrir  d'une  couche  de  sauce,  puis  d’un  lit  de  macaroni. 
Alterner  ainsi,  fromage,  sauce  et  macaroni,  jusqu'à  ce  que  la  tim¬ 
bale  soit  pleine,  et  servir  tel  que. 

Si<*ilîciiiio  (Macaroni  à  la).  —  Blanchi  ;  lié  au  fromage  comme 
pour  italienne,  et  additionné  de  purée  de  foies  de  volaille  déten¬ 
due  au  velouté. 

Triiiros  i>IiiiicIiC!S  ou  U  la  IMrinoiitaisc  ^.Macaroni  aux), 
Macaroni  à  i’italieünc  additionné,  à  la  livre,  de  200  grammes  de 
truffes  blanches  du  ihémont  en  copeaux  minces.  — Tenir  à  cou¬ 
vert  pendant  a  minutes  avant  de  servir. 


Nouilles. 


S’achètent  généralement  toutes  prêtes. 


Si  elles  sont  apprêtées 


en  cuisine,  les  proportions  de  la  pâte  sont  celles-ci  :  oOtt  grammes 
de  farine,  15  grammes  de  sel,  i  œufs  entiers  et  5  jaunes.  Dé¬ 
tremper,  fraiser  deuîi  fois  pour  lisser,  et  laisser  reposer  une  heure 
ou  deux  avant  de  détailler. 


Toutes  les  formules  indiquées  au  macaroni  leur  sont  appli¬ 
cables.  PourcelloswàrAlsacieniie»,  il  estd’usage  de  semer  dessus, 


quand  elles  sont  dressées  en  timbale,  une  petite  quantité  de 
nouilles  fraîches  sautées  au  beurre,  tenues  crouslillanles  et  do¬ 


rées.  Méthode  recommandal>ie. 


Polenta  ou  Pouleinte 


Celle  usitée  en  cuisine  s’apprête  ainsi  :  250  grammes  de  farine 
de  maïs  versée  en  remuant  dans  1  litre  d’eau  boiiillauLe  salée  à 


15  grammes.  Cuire  pendant  25  minutes,  et  ajouter  à  la  pâle 
OU  grammes  de  beurre  et  75  grammes  de  parmesan  râpé. 

Si  elle  est  apjirétée  pour  légume  ou  garniture,  elle  est  étalée  en 
couche  mince  sur  plaque  mouillée.  Étant  froide,  elle  est  détaillée 


en  roiuls  ou  losanges  qui  sont  d’aljord  colorés  au  beurre  ;  puis 
dressés  sur  plat,  saupoudrés  de  fromage  et  arrosés  de  beurre  noi¬ 
sette. 


.Soiifné  (de)  iMéiiioiitaisi.  — 


Ajouter  00  grammes  de  farine 
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de  maïs  dans  1  demi-litre  de  lait  bouillant,  salé  à  6  grammes. 


Bien  mélanger,  couvrir,  et  cuire  [lendant  25  minutes  à  four  doux. 
Changer  l’appareil  de  casserole  ;  le  travailler  avec  40  grammes  de 
beurre  et  autant  de  parmesan  râpé;  puis  y  ajouter  1  ceuf  entier, 
2  jaunes  et  5  blancs  en  neige  bien  ferme. 

Dresser  en  timbale  beurrée  saupoudrée  de  fromage  râpé,  et 
cuire  comme  un  autre  soiifllé. 


'l’iiiibale  (de).  —  Verser  la  pâte  (indiquée  dans  la  notice)  dans 
un  moule  à  timbale  beurré.  Laisser  refroidir  et  démouler.  Mar¬ 
quer  remplacement  du  couvercle,  paner  à  l’anglaise  et  faire 
frire. 

Retirer  ensuite  le  couvercle  et  vider  avec  précaution  la  timbale, 
qui  peut  servir  pour  divers  usages. 


Raviolis  ou  Ravioles. 


L’apprét  est  le  même  pour  tous,  mais  la  garniture  intérieure 
peut  être  très  variée.  Les  farces  décrites  ci-dessous  représentent 
les  types  les  plus  usuels. 


Farce  A. 


250  urammes  de  chair  de  volaille  cuite,  et 


150  grammes  de  cervelle  pochée  hachée  Ilnement;  100  grammes 
de  fromage  blanc  pressé,  100  grammes  d’é])inards  blanchis,  pres¬ 
sés  et  hachés,  100  grammes  de  bourrache  verte  également  blan¬ 
chie,  pincée  de  basilic  vert,  150  grammes  de  parmesan  râpé, 
2  (cufs  et  2  jaunes  ;  sel,  poivre  et  muscade. 

Farce  It,  —  500  grammes  de  bœuf  en  daube  bien  cuit  et  froid 
haché  finement;  50Û  grammes  d'épinards  blanchis  et  hachés; 
25  grammes  d’échalotes  ;  15(f  grammes  de  purée  de  cervelle  cuite, 
2  u'iifs  entiers,  sel,  poivre  et  muscade. 

Farce  i\.  —  25ti  grauimes  de  foies  de  volailles  sautés  au 
beurre  avec  échalotes,  persil  et  pointe  d’ail  ;  250  grammes  d’épi¬ 
nards  blanchis,  2  tilets  d'imehoîs,  lOO grammes  de  beurre,  5  «eufs, 
sel,  [loivre,  muscade  et  basilic.  Le  tout  pilé  et  passé  au  tamis. 

rm  tjmt  des  Hamoiix.  —  l  ’  i^âte  à  nouille  commune  abaissée  très 
mince,  détaillée  à  remporle-pîèce  cannelé  de  G  à  7  centirnèlres  de 
iliumètre,  .Mouiller  les  bords,  garnir  le  milieu  d’appareil  et  plier  en 
chausson.  —  2“  Abaisser  la  pâle  en  rectangle  de  10  centimètres  de 
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large;  garnir  en  laissant  un  intervalle  entre  cliaque  partie  d’ap- 
pareil  ;  mouiller,  plier,  et  détailler  en  demi-lune  avec  Temporle-pièce 
cannelé.  —  S*"  Abaisse  carrée,  garnie  en  lignes  do  parties  d’appa¬ 
reil,  en  laissant  entre  chaque  un  intervalle  de  '>  centimètres.  Mouil¬ 
ler,  couvrir  d’une  abaisse  de  mêmes  dimensions,  et  détailler  à  la 
roulette,  en  carrés  de  (1  centimètres  de  cAté- 


Pochafje.  —  Jeter  les  raviolis  dans  une  casserole  d’eau  bouil¬ 
lante  salée  à  8  grammes  au  litre.  Tenir  en  frémissement  pendant 
8  minutes  et  égoutter. 


Gratin.  —  Dresser  sur  plat  beurré  saupoudré  de  fromage  rilpé, 
arroser  do ///.s  de  bœuf,  saupoudrer  encore  de  fromage,  et  grati¬ 
ner.  Ou  dresser  par  lits  en  saupoudrant  chaque  lit  de  fromage  et 
en  arrosant  de  jus. 


Nota.  — ^  Se  servent  aussi  simplement  saupoudrés  de  fromage  et  arrosés  de 
beurre  noisette. 


■» 
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SERIE  DES  ENTREMETS  CHAUDS 


Observation.  —  Il  ne  sVgit  ici  (\ue  des  entreiiiels  de  cuisine,  et  nt^us  de¬ 
vons  faire  remar<|uer  que  leur  composilion  variant  selon  les  goûts  dans 
chaque  pays,  on  doit  s'attacher  â  en  subordonner  les  genres,  selon  la  nalio- 
nalité  cl  lesgoiUs  de  ceux  pour  qui  ils  sont  apprêtés.  Ainsi,  il  ne  faut  servir 
i|u'exce[)tionnellernent  des  enlj^eincts  légers  tels  qu'on  les  sert  en  France,  à 
(les  Anglais  et  k  des  Américains;  ceux-ci  leur  |>rérereront  toujours  les  entre¬ 
mets  substantiels  auxquels  ils  sont  h;iljitués.  De  là,  pour  te  cuisinier,  rubli'- 
alion  d’avoir  loul  au  moins  rfuehjues  notions  des  enlrcniels  étrangers,  sur¬ 
tout  de  ceux  de  la  cuisine  anglaise. 


ir 

Î-. 


roUMULES  rKItLIMIN.VIIlES 


Sauces  pour  Entremets  chauds. 

« 

(îi‘<*iiic  à  rAiiîj'laîs*^.  —  .jüi)  grammes  de  sucre  en  poudre 
travaillé  avec  Id  jaunes.  Mouiller  d'un  litre  de  lait  bouilli  el 
prciuire  sur  le  feu  jusqu’aux  lu’cmiers  symplûuics  d’ébullilion.  — 
Si  le  parfum  comporte  vanille  ou  zeste,  ceux-ci  sont  infusés  à 
l'avance  dans  le  lait.  Si  ce  parfum  est  une  liqueur,  il  est  ajouté 
dans  la  crème  quand  celle-ci  est  presque  refroidie. 

XiiTA.  —  l-'aiiii.urcU  |ieut,  à  volonté,  être  addilioonc  de  graumies  de  l'é- 
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cule  pour  les  proportions  indiquées.  Cette  addition  permet  d’olitenir  une 
liaison  plus  absolue  et  prévenir,  en  tous  cas,  la  décomposition  de  la  crème, 

A 

Sauce  au  Chocolat.  —  250  grammes  de  cliocolal  rtipé  dis¬ 
sous,  mouillé  de  4  décilitres  d’eau.  Ajouter  25  grammes  de  sucre 
vanillé,  tourner  jusqu’à  l’ébulliLion  et  laisser  cuire  doucement 
pendant  25  minutes.  Compléter  au  dernier  moment  avec  2  ou 
3  cuillerées  de  crème  et  une  noix  de  beurre  extra-lin. 


■Sabayons.  —  500  grammes  de  sucre  en  poudre  et  12  jaunes. 
Travailler  l’appareil  jusqu’à  ce  qu’il  forme  le  ruban,  mouiller  de 
5décililres  de  vin  blanc  sec,  et  prendre  l'appareil  au  bain-marie  en 
foueltant  doucement.  Se  parfument  indiHererament  à  la  vanille, 
au  rhum,  kiimmel,  kirsch,  citron,  orange,  etc. 

Sauces  aux  Fruits.  —  L’abricot  et  la  groseille  conviennent 
surtout  pour  sauces  d’entremets.  D’autres  fruits  peuvent  être 
aussi  employés,  mais,  e.n  général,  ils  ne  donnent  pas  d’aussi  bons 
ré  su 


Sauce  Abricot.  —  Fruits  bien  mûrs  ou  marmelade  d'abrîcots. 
passés  au  tamis  et  relâchés  à  consistance  voulue  par  addition  de 
sirop  à  28  degrés.  Faire  bouillir  en  écumant  soigneusement  et 
retirer  du  feu  lorsque  la  sauce  nappe  la  cuillère  Parfumer  à  vo¬ 
lonté,  mais  si  on  emploie  un  parfum  liquoreux,  l’ajouter  toujours 
hors  du  feu.  Cette  sauce,  surtout  si  elle  est  destinée  à  des  croûtes, 
peut  être  beurrée  légèrement. 

Sauce  Groseilles.  —  Gelée  de  groseilles  dissoute,  relâchée  au 
sirop  et  parfumée  au  kirsch.  Idaison  facultative  à  l’arrow-root, 
mais  très  légère. 


Sauces  chaudes  diverses. 

CbHISKS,  etc. 


Or.\.nges,  -Noisette,  Prenes, 


Sirops  liés.  —  Ces  accompagnements  d’entremets,  qui  sont 
très  usités  en  .Vllemagne,  ont  le  mérite  d’être  économiques,  mais 
leur  emploi  ne  saurait  être  conseillé  qu’avec  modération.  Le  sirop 
employé  est  à  15  degrés,  lié  à  l’arrow-root,  coloré  selon  les  con- 
<lilions  d'emploi,  et  parfumé  au  dernier  moment  avec  liqueurs  ou 
essences.  C’est  avec  ce  genre  de  sauce  que,  dans  le  Nord,  sont 
nappés  les  flans  et  tartelettes  de  toutes  sortes.  Le  procédé  était 
à  inditjuer  à  titre  documentaire. 
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Appareils  divers. 


App,  à  Crêpes  et  Paiinoqiiots  A.  —  500  grammes  de  farine, 
200  grammes  de  sucre  en  poudre  ;  1  gramme  de  sel  ;  12 œufs  et  I  li¬ 
tre  et  demi  de  lait.  Parfum  ;  sucre  vanillé,  ou  sucre  d’orange,  ci¬ 
tron,  etc.,  compris  dans  le  poids  indiqué;  ou  1  demi-décilitre  de 
liqueur  ;  cognac,  rhum,  etc,  compris  dans  le  mouillement. 


App.  à  ('report  II.  —  500  grammes  de  farine,  150  grammes  de 
sucre  en  poudre,  1  gramme  de  sel,  10  œufs;  le  tout  travaillé  et  re¬ 
lâché  avec  5  décilitres  de  crème  crue.  Ajouter  1  demi -décilitre 
de  cognac,  80  grammes  de  beurre  fondu  et  1  litre  de  lait.  Passer 
au  chinois  et  compléter  avec  1  demi-décilitre  d’orgeat,  et 
lÜÜ  grammes  de  macarons  finement  écrasés. 


A]>p.  à  (A’èpcrt  (j.  —  5(10  grammes  de  farine,  150  grammes 
de  sucre,  I  gramme  de  sel  et  10  œufs.  Travailler  et  relâcher  avec 
3  décilitres  de  crème  crue  et  5  décilitres  de  lait.  Mettre  à  point 
avec  2  décilitres  et  demi  de  crème  fouettée.  Parfum  à  volonté. 


App.  à  (’.rèport  I).  —  500  grammes  de  farine,  15Ü  grammes 
de  sucre,  sel,  0  œufs  et  4  jaunes,  12  décilitres  de  lait,  et  (î  blancs 
en  neige. 


App.  à  <]i*èiue  rraiig'ipaiie.  —  250  grammes  de  farine, 
250  grammes  de  sucre,  4  œufs  et  8  Jaunes  travaillés  en  casserole, 
I  litre  et  demi  de  lait  bouillant,  tiiie  gousse  de  vanille.  —  Ih’cndre 
sur  le  feu  jusqu’à  l'ébullition;  compléter  tiors  du  feu  avec 
125  grammes  de  beurre  et  réserver. 


App.  à  Soiirflé,  — 

seulement  à  la  livre, 


En  faisant  l’appareil  ci-dessus  avec  3  jaunes 
et  en  ajoutant  les  5  autres  avec  le  beurre 


apres  cuisson,  cet  appareit  peut  servir  pour  tous  souiiles,  cl 
est  même  recommandable  pour  les  grands  services,  jiarce  qn 
peut  s'apprêter  à  l’avance.  Au  moment  de  l'emploi,  il  n’y  a  qu’à 
chautrer  ef  y  mélanger  les  blancs. 


App,  a  (à'oino  i*â1  isisibi'c. —  5Û0 grammes  de  sucre,  J2jau- 

nes,  12.»  grammes  de  farine,  1  litre  de  lait,  —  Pour  éclairs  et 
usages  divers. 


EXTIÆMETS 


Api».  Crt-iiie  il  Saîiit-IIonoré.  —  Même  appareil  que  «Crème 
Pàlissière  »  additionné  de  13  blancs  en  neige  très  ferme. 

XoTA.  —  Pendant  l’été,  il  doit  être  additionné  de  4  feuilles  de  gélatine 
pour  prévenir  la  décomposition  de  la  crème. 

.Uériii^MC  ordinaire. —  lü  blancs  montés  très  fermes,  addi¬ 
tionnés  de  500  grammes  de  sucre  en  poudre. 

Méring'ue  cuite  A. —  300  grammes  de  sucre  cuit  au  gros 
boulet,  versé  sur  S  blancs  pris  eu  neige  très  ferme,  en  travaillant 
vivement  au  fouet.  —  li.  300  grammes  de  sucre  et  8  blancs  pris 
en  bassin  placé  sur  cendres  cliaudes.  Monter  en  fouettant  comme 
une  Génoise  jusqu’à  obtention  de  la  consistance  convenable. 


Pralin  d’Amandes  ou  d'Aveliiiosî.  — 300  grammes  de  sucre 
cuit  au  caramel  blond,  addilioiuié  de  500  grammes  d’amandes  ou 
avelines  non  émondées,  mais  bien  sèches.  Verser  sur  marbre 


iiuilé,  refroidir,  et  broyer  au  rouleau  ;  ou  piler  et  passer  au  tamis, 
selon  l'usage  auquel  est  destiné  le  l^ralin.  —  S’il  est  fait  d’avance 
tenir  au  sec. 


Riz  xtoui'  Eiitrciiiets.  —  300  grammes  de  riz  Caroline  ou, 
Palna,  lavé,  mis  sur  le  feu  à  i’oau  froide  et  égoutté  au  premier 
bouillon.  Laver  encore  à  l'eau  tiède,  égoutter,  et  marquer  en 
cuisson  avec  l  litre  de  lait  bouilli,  330  grammes  de  sucre,  3  grammes 
de  sel,  100  grammes  de  beurre.  Parfum  :  vanille,  ou  zestes  atta¬ 
chés  en  fagot.  Mettre  en  ébullition,  et  cuire  au  four,  à  couvert, 
pendant  23  à  30  minutes,  et  sans  le  loucher  aucunement.  Le  lier 
aussitôt  cuit  avec  18  à  20  jaunes,  en  mélangeant  à  la  fourchette 
pour  ne  pas  briser  le  riz  qui  doit  rester  absolument  eu  grains. 

Nota.  —  iJatis  certains  cas  le  lait  et  le  sucre  peuvent  être  remplacés,  dans 
la  cuisson  du  riz,  par  1  litre  un  quart  de  sirop  à  12  degrés. 


Pâtes  diverses  pour  Entremets. 


Pàto  à  lîeig^iiets  soiil'llés.  —  l  litre  d’eau;  2Ü0  grammes  de 
bourre,  10  grammes  de  sel,  20  grammes  de  sucre.  Itéunir  le  tout 
eu  casserole,  faire  bouillir,  relirerdu  feu  pour  ajouter  023  grammes 
de  farine.  Mélanger,  dessécher  à  feu  très  vif,  et  mouiller  hors  du 
feu  avec  13  œufs  mis  par  deux.  Parfuma  volonté. 


I‘àle  ù  Itrioclie.  —  300  grammes  de  farine,  300  grammes  de 
beurre,  ü  œufs,  12  grammes  de  levure,  15  grammes  de  sel,  et  23  gr. 
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de  sucre.  —  Opêr.  :  Apprêter  le  levain  avec  le  quart  de  la  farine, 
levure,  et  I  décilitre  d'eau  tiède/Détremper  le  reste  de  la  farine  avec 
sel,  sucre,  œufs,  elle  quart  du  beurre.  Travailler  pour  donner  à  la 
pâte  le  corps  nécessaire,  et  y  mélanger  finalement  (sans  travailler) 
le  beurre  ramolli  à  consistance  de  la  pâte  et  le  levain  qui,  par  la 
fermentatiou,  doit  avoir  doublé  de  volume.  Déposer  en  terrine  et 
rompre  toutes  les  5  ou  b  beures. 

Dàto  à  Savarin.  —  500  grammes  de  farine,  2(1  grammes  de 
levure,  :i75  grammes  de  beurre,  K  œufs,  25  grammes  de  sucre  en 
poudre,  15  grammes  de  sel,  1  décilitre  de  lait  tiède.  —  Opér.  :  Dé¬ 
poser  la  farine  en  sébile,  pratiquer  une  fontaine  au  milieu,  et  y  dé¬ 
layer  la  levure  avec  le  lait  tiède.  Ajouter  les  œufs,  travailler  à  la 
'main  pour  donner  du  cor[)S,  et  tenir  ensuite  la  pâte  au  chaud  pour 
fermentation,  après  avoir  disposé  dessus  le  beurre  bien  manié  et 
divisé.  Quand  la  pâte  a  doublé,  la  travailler  à  nouveau  pour  la 
lisser,  en  y  ajoutant  le  sel,  et  ne  mettre  le  sucre  qu’à  la  lin.  Le  beurre 
peut  aussi  être  fondu,  et  ajouté  dans  la  pâte  quand  celle-ci  a  été 
travaillée;  celte  addition  se  fait  par  toutes  petites  parties.  —  Ob¬ 
server  que,  pour  éviter  le  débordement  de  la  pâle  après  la  fer¬ 
mentation,  les  moules  à  savarin  ne  doivent  être  garnis  de  pâte 
qu’à  moitié. 

Pàtc  à  lîei^i'iiets  vicmioîsi.  —  500  grammes  de  farine, 
200  gi’ammes  de  beurre,  20  grammes  de  levure,  (i  œufs, 
15  grammes  de  sel,  25  grammes  de  sucre,  et  1  décilitre  de  lait. 
—  Le  travail  est  le  même  que  pour  la  pâte  à  brioelie. 

Pâte  pour  riîiits  et  'l'iinli.'iles.  —  500  grammes  de  farin<', 
lîOO  grammes  de  beurre,  50  grammes  de  sucre  en  poudre,  1  œuf 
cl  1  décilitre  d’eau.  Détremper,  fraiser  2  fois  pour  unilicalion,  et 
lai  sscr  reposer  avant  l’emploi. 

Pâte  à  IVîre  A. —  /h'op.:  500  grammes  de  farine,  10  grammes 
sel  lin,  I  demi-décilitre  d'huile,  5  décilitres  de  bière,  et  1  déci¬ 
litres  d’eau  tiède. 

Détremper  à  In  cuillère,  sans  la  traA'ailler  pour  éviter  l’élasticité, 
cl  ajouter  4  blancs  en  neige.  —  Facultativement,  2  cuillerées  à 
bouche  de  cognac.  —  Convient  pour  Beignets  de  fruits  en  général. 

I‘ùt<‘  à  IVirc  It.  —  Pi'ùp.:  .'>0(t  grammes  «le  farine,  1  demi-déci¬ 
litre  d'iiuilc,  10  grammes  de  sel  lin,  2  reufs,  .*{  décilitres  de  bière 
3  décilitres  d'eau,  et  forte  pincée  de  sucre.  Détremper  à  la  cuillère, 


E^TlîEMb:TS 


sans  trop  la  Iravaillei'  ;  lenir  pendant  quelque  temps  dans  un 
endroit  tiède  pour  fermentation,  et  rompre  au  moment  de  l'em¬ 
ploi.  —  Convient  pour  Üeignels  glacés. 

\ 


Beignets. 


Cinq  genres  :  1®  lieignets  de 
d" Beignets  viennois;  4"  Beignets 
levant  de  ces  dilférents  genres, 


truits;  SP  Beignets  de  crèmes; 
soufllés;  5*  Beignets  divers  re- 
sans  SC  rattaclier  absolument  à 


aucun  d’eux. 


A.  —  Beignets  de  fruits  frais  et  de  fleurs. 


3  Types:  B’  De  fruits  à  pulpe  compacte,  comme  :  pommes,  poires, 
bananes,  abricots,  etc.  ;  S°  de  Iruils  aqueux,  comme  ;  fraises, 
cerises,  etc  ;  3“  de  (leurs,  comme  :  acacia,  lys,  courge,  etc. 


f;/pe.  Bei  g-iiets  «rAIiricots,  —  Bruits  pas  trop  mûrs,  par¬ 
tagés  eu  deux,  saupoudrés  de  sucre,  et  macérés  au  kirscU  pendant 
1  heure. 

Éponger,  tremper  en  pute  à  frire  B,  et  traiter  à  friture  chaude. 
—  Égoutter,  ranger  sur  plaque,  couvrir  de  sucre  en  poudre  fin,  et 
glacer  à  four  vif  ou  à  lu  salamandre.  —  Dresser  sur  serviette. 

Le  procédé  est  le  même  pour  Beignets  de  pommes,  de  poires, 
de  bananes,  etc. 

lîeig^iiets  de  riuiîsesî.  —  Grosses  fraises  un  peu 
fermes,  saupoudrées  de  sucre,  arrosées  au  kirsch  et  macérées  sur 
glace  pendant  1  demi-iieure.  Éponger,  tremper  en  pâte  à  fi-îre  A, 
et  jeter  à  fi'iture  bien  chaude.  Égoutter,  dresser  sur  papier  den¬ 
telle,  et  saupoudrer  de  sucre  à  la  glacière. 

Même  procédé  pour  Beignets  de  Bramboises,  Groseilles,  Cerises, 
Granges  et  Mandarines.  Pour  ces  dernières,  il  est  préférable  de 
les  traiter  en  quartiers  parés  à  vif. 

.'P  /'//vc.  lîeifïnels  de  Bloiirs  d'Acacia.  —  Les  grappes  bien 
éplucliées,  saupoudrées  de  sucre,  macérées  à  la  fine-cJiampagne, 
et  trempées  en  pâte  à  frire  A.  Traiter  à  grande  friture  bien  chaude, 
égoutter,  saupoudrer  de  sucre,  et  dresser  sur  serviette. 
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Les  Iteignels  de  Heurs  de  lys  et  de  courges  se  font  de  même, 
mais  on  n’emploie  que  la  corolle  qui  est  divisée  en  quatre  par¬ 
ties. 


B 


Beignets  de  Crème. 


hfpe.  Crèiiips  fritosi.  —  Telles  qu'elles  sont  faites  le  plus 
souvent,  ces  crèmes  relèvent  plutôt  des  croquettes  en  raison  de 
leur  traitement  à  Tœuf  et  à  la  mie  de  pain.  Elles  s’enrobent  aussi 
de  pâte  à  frire,  et  sont,  à  ce  litre,  considérées  comme  Jieignets. 

App.  :  oOO  grammes  de  farine,  250  grammes  tie  sucre, 
100  grammes  de  beurre,  4  grammes  sel  fin,  24  jaunes  el  K  œufs 
entiers,  2 litres  de  lait.  —  Cuire  comme  une  crème  frangipane. 

Parfum  :  Vanille,  citron,  pralin,  etc.  —  Cet  appareil,  étant  cuit, 
est  étalé  sur  plaque  beurrée,  en  couche  de  1  centimètre  et  demi 
d’épaisseur,  refroidi,  et  détaillé  en  ronds,  carrés  ou  losanges.  Si 
ces  détails  sont  panés  à  l’anglaise,  ils  sont,  après  cuisson  à  friture 
chaude,  simplement  saupoudrés  de  sucre  à  blanc;  s’ils  sont  traités 
à  la  pute  à  frire,  ils  doivent  être  glacés  à  la  salamandre. 

S®  (tpie.  do  CrÎMiio  lino.  —  Appareil  de  crème  ren¬ 

versée  forcé  en  œufs  pour  l'avoir  plus  ferme  ;  refroidi,  détaillé  à 
volonté,  et  trempé  en  Pale  à  frire  B.  —  Traiter  à  friture  chaude, 
saupoudrer  de  glace  de  sucre,  et  glacer  à  four  vif. 


G.  —  Beignets  Viennois. 


lijp''-  Boi^iiotïs  Vioniiois  oliaiids.  —  Le  pèle  indiquée 
plus  haut,  tenue  ferme,  aljaissée  de  1  demi-centimètre  d'épaisseur^ 
garnie,  à  inlervailes,  de  marmelade  quelconque  el  par  parties  de  la 
grosseur  d'une  noix,  ou  de  fruits  pochés  au  sirop  et  égouttés. 
Mouiller  légèrement,  couvrir  d’une  seconde  abaisse,  el  détailler  à 
Teiiiporle-pièce  uni  de  H  centimètres  de  diamètre,  lianger  sur 
plaf[ue  couverte  d'un  linge  fariné  ;  laisser  lever  jiendaut  1  demi- 
heure,  el  traiter  à  grande  friture  cliaude, —  Saupoudrer  de  sucre 
el  dresser  sur  servie  lie. 


Je 


t;ipi\  Bei^’iit'ls  ViniiHiis  fi'oiils.  —  La  pj'ite  tenue  plus 
molle,  dressée  sur  feuille  de  papier  beurré  posée  sur  jjlaipie,  en 
aliaisses  deiî  centimètres  de  diamètre.  —  Garnir  à  volonté,  recou¬ 
vrir  d'abaisses  de  mêmes  dimensions,  et  laisser  lever  pendant 


EAT[\EME'I'S 
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1  demi-heure.  Plonger  à  grande  friture  chaude  sur  la  feuille  de 
papier  même,  et  retirer  celle-ci  dès  que  les  beignets  en  sont  déta¬ 
chés.  Égoutter  aussitôt  colorés,  plonger  immédiatement  les  Bei¬ 
gnets  ilans  un  sirop  léger,  chaud,  parfumé  à  volonté;  les  retirer 
dès  qu'ils  sont  légèrement  imbibés,  et  servir  froids. 


Not.v.  —  Par  t’uix  de  ces  deux  tj'pes  d’apprêt,  ces  Ueigneis,  qui  sont  prati¬ 
qués  aussi  sous  le  nom  ilç  lie>{/nHs  à  la  iHiupitlne^  peuvent  se  faire  avec  tous 
fruits,  salpicons,  et  appareils  de  crèmes. 


D.  —  Beignets  Soufflés. 

/*'■  lijpe,  ücîgnet!^  ordinaires.  —  b’appareil  indiqué  aux 
<k  Pâtes  diverses  »,  mis  par  parties  de  la  grosseur  d'une  petite  noix 
en  friture  modérément  chaude,  et  dont  le  calorique  est  augtnenté 
progressivement,  pour  le  développement  de  la  pâte.  Égoutter 
quand  l’enveloppe  est  bien  sèche,  dresser  sur  serviette  et  saupou. 
drer  de  sucre. 

iijpe.  Beignets  en  Surprise.  —  Les  Beignets  ci-dessus, 
légèrement  ouverts  en  sortant  de  la  friture,  et  garnis  à  la  poche 
de  marmelade,  salpicon  lié,  confiture,  ou  crème  quelconques. 


E.  —  Beignets  divers. 


Ananas  à  ïa  Favorite  (d’}.  —  Tranches  d’ananas  de  H  milli¬ 
mètres  d’épaisseur,  partagées  en  deux,  macérées  au  kirsch,  épon¬ 
gées  et  trempées  en’ crème  frangipane  serrée  additionnée  de  pis¬ 
taches  hachées.  Refroidir,  tremper  en  pâte  à  frire  B.,  et  jeter  à 
grande  friture  chaude.  Poudrer  de  sucre  et  glacer  à  four  vif. 


Iloiirgcoîsc  (à  la).  —  Tranches  de  brioche  rassise  trempées 
dans  de  la  crème  fraîche  sucrée  et  parfumée  à  volonté,  égouttées, 
trempées  en  pâte  à  frire  claire,  et  traitées  à  friture  bien  chaude. 
Poudrer  de  sucre  (in. 


tirand'.'WÎMT.  —  Marmelade  de  fruits  divers  dessécliée,  étalée 
sur  plaque,  refroidie,  et  divisée  en  détails  à  volonté.  Tremper  en 
pâte  à  frire  B.  et  traiter  comme  les  autres  beignets. 

Sylvana.  —  Petites  brioches  rondes  vidées,  trempées  légère¬ 
ment  à  la  crème  sucrée  et  parfumée,  garnies  d’un  salpicon  de 
fruits  au  kirsch,  recouvertes,  et  trempées  en  Pâte  à  frire.  Traiter 
â  grande  friture  chaude,  égoutter,  et  poudrer  à  blanc. 
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Sii7:oii  (à  la).  : —  Appareil  riz  pour  entremets  passé  au  tamis,  et 
étalé  en  plaque  mince.  Diviser  en  abaisses  de  S  centimètres  de 
diamètre,  garnir  d’un  salpicon  de  fruits  serré,  et  fermer  en 


boules.  Tremper  en  pdtç  à  frire  Ti.,  traiter  à  grande  friture  très 
chaude,  et  saupoudrer  de  glace  de  sucre. 


Charlottes  [Procédé 

(iliai'lotf c  <h‘  IN>iniiio!s.  —  Moule  à  charlotte,  bien  beurré, 
foncé  au  fond  de  croûtons  en  cœurs  taillés  sur  pain  de  mie  et, 
autour,  de  rectangles  du  même  ;  les  uns  et  tes  autres  légèrement 
cbevalés  et  trempés  dans  le  beurre  fondu. 

.  .*.12  reinettesen  quartiers,  pelées,  émincées,  cuites  en  sau¬ 

toir  avec  ÎU)  grammes  de  beurre,  1  demi-zeste  de  citron  tiaclié,  et 
pointe  de  cannelle.  Compléter,  quand  cette  marmelade  est  cuite 
et  très  épaisse,  par  d  cuillerées  de  marmelade  d’abricots. 

Bien  remplir  le  mouîe  ;  couvrir  l’appareil  d’un  mince  rond  de 
pain  trempé  dans  le  beurre  fondu,  et  cuire  à  bon  four  moyen 
pendant  dO  à  do  minutes.  Démouler,  et  servir  à  part  une  Sauce 
abricots. 

Charloltoü  dîvf'i'ses .  ■ —  Auuicoïs,  AiNasas,  I'oihks, 

PûcuKs,  etc.  Par  ie  même  procédé  de  fonçage,  et  observer  que  la 
consistance  de  la  marmelade,  quellequ’elle  soit,  est  Tune  des  con¬ 
ditions  essentielles  de  réussite. 

Crèmes. 


FrU<*s.  —  (Voir  lîehjHels  //.) 

Alorhiffiiét*.  —  Crème  Bégence,  pochée  en  îiioule  à  bordure 
haut.  Démouler  sur  plat  do  service;  emplir  le  centre  avec  un  appa¬ 
reil  de  Meringue  cuite  additionné  d’un  salpicon  de  fiuiits  confits 
macérés  au  kirsch.  Décorer  la  bordure  avec  mémo  méringue  et  a  la 
douille  cannelée,  et  faire  colorer  à  four  doux. 

Sauce  anglaise  à  rorange  à  i>arl. 

(à  lai.  —  d/jp.  ;  2D()  grammes  de  bi.sciiilsù  la  cuillère 
imbibés  an  kirsch  et  marasquin,  trempés  dan.s  un  litre  de  lait 
bouilli,  l’asser  au  tamis  de  soie,  lier  avec  <S  unifs  et  8  jaunes,  et 
ajouter  don  grammes  de  sucre  en  poudre  el  grain  de  sel.  Verser  en 
moule  à  cliarlolLc  beurré,  lias  de  forme,  et  poclier  au  bain-marie 


EM’ilEMETS 


Ci)  3 


(35  minutes  environ).  Démouler  sur  plat  et  entourer  d'une  coni'- 
pote  de  demi-abi'icots  garnis  chacun  d'une  cerise  confite,  A'apper 
d’un  sirop  d’abricots,  parfumé  kirsch  et  marasquin. 

Vîllaacoise.  “ 


-  J  50  grammes  de  biscuits  secsimbibésde  kirsch 
el  anisette,  rangés  par  couches,  dans  un  plat  creux  beurré,  avec 
200  grammes  de  fruits  de  saison  (fruits  à  pulpe)  eu  marmelade. 
Couvrir  avec  appareil  composé  de  :  200  grammes  de  sucre,  8  œufs 
et  i  jaunes,  et  un  litre  de  lait.  Pocher  au  bain-marie  et  au  four. 


Crêpes. 


Couvent  (du).  —  Appareil  A,  versé  en  poêle  cîiaulTée  et 
beurrée,  semé  île  petits  dés  de  poire  très  fondante.  Ilecouvrir  de 
même  appareil,  sauter  la  crêpe  et  dresser  sur  serviette. 

(.ieorg:etlc. —  Les  mêmes  que  ci-dessus,  en  remplaçant  les  dés 
de  poires  par  de  hues  lamelles  d’ananas  macérées  au  marasquin. 

Cil-Dlan.  —  Les  crêpes  apprêtées  avec  l'appareil  C,  el  LarLinées 
de  l'appareil  suivant  :  100  grammes  de  beurre  travaillé  en  pom¬ 
made  avec  100  grammes  de  sucre,  demi-décilitre  de  liue-cham- 
pagne,  noisette  de  beurre  d’aveline  et  goutte  de  Jus  de  citron. 
Plier  la  crêpe  en  quatre. 

iVoriiiaiitIc  (à  la).  — Comme  les  Crêpes  du  Couvent,  eu  rem¬ 
plaçant  la  poire  par  de  Unes  lamelles  de  pomme  macérés  au  Cal¬ 
vados. 

Dsu’issieiiiic  (à  la).  —  Se  font  avec  l'appareil  B. 

.Day.sniiiic  (à  la),  —  Appareil  A,  sans  crème  ni  macarons,  par¬ 
fumé  a  l’eau  de  fleur  d’oranger. 

Ilusso  (à  la).  —  Appareil  à  crêpes  C,  additionné  d’un'  quart  de 
son  volume  de  biscuit  émietté,  imbibé  de  kiimmel  el  lîne-charn- 
pagne. 

Siiy.eltv.  —  Appareil  C,  parfumé  au  curaçao  et  suc  de  manda¬ 
rine.  Les  crêpes  tartinées  comme  «  crêpes  Gil-Bîas,  »  en  employant 
mêmes  parfums  que  pour  l'appareil. 

Croquettes- 

Alarruiüs  (de).  —  Décortiqués  par  le  premier  des  procédés  iu- 
dif(ués  au  chapitre  îles  Légumes  el  cuits  dans  un  sirop  vanillé,  lié- 
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server  un  marron  enlier  j>ar  croquelle.  Passer  le  reste  au  lamis, 
dessécher  la  purée  à  feu  vif,  la  lier  avec  5  jaunes  et  5d  grammes 
de  beurre  à  la  livre,  et  refroidir,  Mouler  à  volonté  en  enfermant 
un  marron  dans  le  centre  de  chaque  croquette  ;  paner  à  l’anglaise 
et  traiter  à  friture  cluvude.  —  Sauce  abricot  vanillée  à  part. 


Iliz  (de).  —  L’appareil  indiqué  à  «  liiz  pour  entremets  », 
moulé  en  forme  de  fruits  de  préférence,  fourré  ou  non  d’un  sal- 
picon  de  fruits.  Paner  à  t’anglaise  et  frire.  —  Sauce  abricots,  ou 
sabayon  vanillés  à  part. 


Inverses.  —  Se  font  également  avec  appareils  au  tapioca, 
sagou,  semoule,  vermicelle,  nouilles  fraîches,  etc.,  préparés 
comme  l'appareil  au  i-iz;  additionnés  ou  non  de  corinthe.  et  de 
smyrne.  .\ccompagnemGiils  à  volonté. 


Croûtes. 


Fruits  (aux).  —  Tranches  de  savarin  rassis,  en  nombre  déter¬ 
miné  par  Timportance  de  la  croûte,  rangées  sur  plaque,  poudrées 
de  sucre  et  glacées  au  four.  Dresser  en  turban  autour  d’un  tam¬ 
pon  en  pain  de  mie  frit,  collé  sur  pial,  et  en  alternant  avec  tranches 
d’ananas  de  mêmes  dimensions.  Combler  le  vide  avec  salpicon  de 
fruits  lié  à  l'abricot;  dresser  sur  le  turban  de  croûtes  des  quar¬ 
tiers  de  poires  et  de  pommes  cuits  en  compote,  et  en  les  alternant. 
Décor  aux  cerises  confites,  angélique,  chinois,  etc.,  et  poire  tour¬ 
née  posée  debout  sur  le  tampon.  Sauce  abricots  au  kirsch. 


Lyonnaise  (h  la' 


Croûtes  glacées,  lartiuées  de  purée  de 


marrons  vanillée.  Napper  la  i>urée  d’abricot  cuit  au  lilel,  sau¬ 
poudrer  d'amandes  finement  effilées  et  grillées,  et  dresser  en 
turban.  —  GarniUire  au  milieu  :  marrons  cuits  au  sirop,  raisins 
de  malaga  épépinés,  corinllie  et  smyrne  gonflés  à  l’eau,  liés 
d'une  purée  d'abricots  détendue  û  point  avec  vin  de  malaga. 

Madbrt*  (au).  —  Croûtes  glacées  dressées  en  turban.  Décor 
aux  fruits  confits.  —  Garniture  au  milieu  :  raisins  de  malaga  épé¬ 
pinés,  corinthe  et  smyrne  gonflés  au  sirop  tiède  (en  parties 
égales;.  Sauce  abricot  au  madère. 


.Nota.  —  Les  eroùles  au  kirsch,  au  aiarasHpiia,  etc.,  sc  font  de  même,  ca 
clian^eanl  le  parfum* 


ENTREMETS 


Maréchale  (à  la] .  —  Croûtes  prises  sur  brioche  mousseline, 
détaillées  en  triatiffles  allongés,  glacées  au  four,  et.  couvertes  de 
pralin  cru  fappareil  à  Gondé).  Saupoudrer  de  glace  de  sucre  et  sé¬ 
cher  au  four.  Coller  sur  plat  un  tampon  frit  de  lü  centimètres  de 
haut;  rentourer  d’un  salj>icon  d’ananas,  raisins,  cerises,  écorce 
d’orange,  lié  h  la  marmelade  de  pommes  serrée,  additionnée  d'un 
peu  de  purée  d’abricots.  Dresser  les  croûtes  praliuées  le  long  du 
tampon;  petite  poire  cuite  rose  sur  celui-ci,  et  la  ba.se  de,scj‘Oûtes 
entourée  de  petites  poires  ou  de  demi-poires  cuites  nu  sirop, 
moitié  blanches  et  moitié  roses.  Cordon  de  purée  d'abricots  légère 
à  la  vanille,  et  saucière  de  la  même  à  part. 


\orui4iinIc  (à  la).  —  Croûtes  sétdiées,  masquées  de  marmelade 
de  pommes  serrée,  dressées  en  turban.  Le  milieu  garni  d’une 
marmelade  apprêtée  comme  pour  charlotte,  avec  quartiers  de 
pommes  blancs  et  roses  cuits  au  sirop,  et  dressés  dessus.  Saucer 
avec  le  sirop  des  pommes  réduit,  lié  avec  purée  de  pommes  très 
(ine,  et  parfumé  au  kirsch. 


I*arîsî<Miiie  (à  la). — >  Croûtes  pralinées  dressées  en  turban, 
avec  tranches  d'ananas  très  minces  placées  à  l’intérieur  du  tur¬ 
ban  et  renversées  sur  le  turban  de  croûtes,  de  façon  à  former  cor- 
beille,  —  Garniture  macédoine  liée  d'une  purée  d’abricots  par¬ 
fumée  au  madère.  Napper  de  sirop  d'abricots  au  madère. 


Omelettes. 

Les  Omelettes  d’I-'iitremels  se  subdivisent  en  i  genres  ;  1”  Celles 
aux  liqueurs  ;  2“  celles  aux  marmelades  et  confitures  qui  sont 
glacées  au  fer  ;  d”  les  omelettes  soufdées,  et  4"  les  omelettes  en 
surprise. 


7)ipe  du  /'”■  ffenre  :  Omelette  au  lUiiiiii.  — L’omelette  assai¬ 
sonnée  de  sel  et  de  sucre,  roulée  comme  toute  autre,  et  dressée 
sur  plat  long.  Saupoudrer  de  sucre,  arroser  de  rhum  chaufi'é  et 
allumer  en  servant  sur  table. 

De  même  pour  toute  omelette  traitée  à  la  liqueur  alcoolisée. 

Tt/pedu  r/enre  :  Oiiitdottc*  aux  (.oiîlilurcs.  —  Assaison¬ 
née  comme  ci-desstis,  fourrée  à  la  contiture,  roulée  et  dressée  sur 
plat  long.  Saupoudrer  de  sucre,  et  quadriller  au  fer  rouge,  ou 
glacer  à  la  salamandre. 
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■(>inoIotte  rioorg'c  —  l'ourrée  d’un  salpicon  de  mar¬ 

rons  et  fruits  conlits  lié  à  l’abricot.  Entourer  de  de  mi -marron  s 
glacés  et  de  cerises  mi-sucre.  Napper  romeletLe  de  frangipane 
claire,  décorer  d’une  rosace  d’angélique,  chapelurer  de  macarons 
écrasés  et  gratiner  vivement. 

Oinidctio  (lo  \o(‘I  Cuis.  anrj.  —  Le^  oeufs  battus  avec  sel  et 
sucre,  crème,  zeste  de  citron  et  cuillerée  de  rhum.  Fourrée  d’ap¬ 
pareil  à  Mtnce-pies  {minee-meal).  Se  sert  comme  l'omelette  au 
rhum. 

l'ijpe  du  3^  ijeure  :  OincIcKc  sou  niée.  —  Se  traitait  autrefois 
à  la  poêle  ou  à  la  casserole.  Pour  ce  dernier  procédé,  l’appareil 
était  dressé  dans  une  casserole  haute  et  légèrement  évasée,  cou* 
tenant  un  peu  de  beurre  mousseux.  La  cuisson  se  faisait  au  four, 
et  l’omelette  était  renversée  sur  le  plat  de  service  à  la  porte  de  la 
salle,  — Ces  procédés  sont  abandonnés  aujourd’hui  pour  le  dres¬ 
sage  sur  plat. 

App.  :  250  grammes  de  sucre  travaillé  avec  <S  jaunes,  jusqu’à  ce 
(pie  l’appareil  fasse  le  ruban.  Ajouter  10  blancs  pris  bien  fermes  en 
mélangeant  doucement.  Dresser  sur  plat  long  beurré  saupoudré 
de  sucre,  lisser  au  couteau,  et  décorer  le  tour  à  la  poche  avec 
appareil  réservé  ad  hoc. 

Temps  de  cuisson  selon  grosseur,  et  à  four  de  chaleur  moyenne. 
Saupoudrer  de  glace  de  sucre  2  minutes  avant  de  la  sortir  du  four 
jiour  l’envelopper  d’une  couche  brillante. 

Parfums  divers,  comme  :  vanille,  citron,  orange,  rhum,  kirscli, 
etc. 

d  '/pe  du  4^  genre  :  OnieleÉto  en  Surprise  ou  Aorvé^ieiiiie. 

—  Placer  sur  le  plat  de  romeletle  une  abaisse  de  génoise  ovale  de 
longueur  proportionnée  à  celle  de  l’omelette  et  de  2  centimètres 
d'épaisseur.  Sur  cette  abaisse,  dresser  eu  pyramide  une  glace  au 
parfum  demandé,  vanille,  citron,  café,  etc.,  ou  môme  plusieurs 
glaces  allernées,  et  couvrir  d’appareil  à  omelette  soufitée.  Lisser 
le  tour,  décorer  'à  la  poche  et  mettre  à  four  très  chaud,  de  façon 
à  ce  que  cuisson  et  coloration  s’obtiennent  en  peu  de  temps,  et 
.sans  que  le  calorique  atteigne  la  glace  de  l’intérieur. 

Surprise  à  la  (Iréole.  — Intérieur  garni  déglacé 

ananas. 

Oiiielelle  Surprise  à  la  •laitiaïijiie.  —  Intérieur  garni  de 
glace  au  rhum.  Appareil  souillé  au  même  parfum. 


EXTREJŒTS 


Omelette  Surprise  Élij^aheth.  —  Intérieur  garni  de  glace 

I  vanille  et  violettes  jfralinées.  Parsemée  à  la  surface  de  violettes 

f  cristallisées  et  recouverte,  en  servant,  d’un  voile  de  sucre  filé, 
i 

9 

i  Omelette  Surprise  au  .Moka.  —  Intérieur  garni  de  Parfait 

*■ 

I  au  café. 

f 

9, 


Omelette  à  1  Islandaise.  Coupe  de  i’oineleite, 

1.  Tampon  en  gdnoîse  on  en  biscuit.^  B»  Tampon  cylindrique  vertical}  creusé  au  soniniet.  —  C*  Anneau 
*  de  glace  eirtourant  le  tampon  vertical.  —  D.  .4p]iarÊil  à  Omelette  soiiBléc,  E.  Pralin  tapissant  la 
cavité  supérieure  du  tampon  vertical  et  formant  isolante 

» 

1 

Oinolotte  Surprise  à  l’Islandaîse.  —  Tampon  de  génoise 
placé  sur  plat  rond  avec,  au  milieu,  un  autre  tampon  en  rouleau, 
collé  à  l’abricot  cuit  sur  le  tampon  rond.  Celui-là  est  creusé  en 
haut,  en  forme  de  godet,  et  cette  cavité  est  tapissée  d  appareil  a 
Condé,  qui  est  séché  à  l’étuve  à  l’avance.  Entourer  le  tampon  cen¬ 
tral  de  glace  ;  recouvrir  d’appareil  à  Omelette  soufflée,  en  le  fai¬ 
sant  légèrement  déborder  le  tampon  creusé.  Lisser,  décorer,  et 
cuire  comme  l’Omelette  surprise.  Juste  en  servant,  verser  dans  la 
cavité  du  tampon,  un  verre  de  rhum  chauflé,  et  allumer. 


Pannequets. 

Confitures  t^aux).  —  Crêpes  garnies  d’une  couche  de  confiture 
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quelconque,  roulées,  parées  en  biais,  et  divisées  en  deux  losanges. 
Itanger  sur  plaque,  poudrer  de  glace  de  sucre,  glacer  vivement,  et 
dresser  sur  serviette. 


r-rè‘iiio  (à  la).  —  Crêpes  masquées  de  crème  frangipane.  Sau¬ 
poudrer  de  macarons  écrasés;  rouler,  détailler  et  glacer  comme 
ci-dessus. 

.\lerîn«-uési.  —  Crêpes  masquées  de  meringue  italienne  par¬ 
fumée  kirsch  et  marasquin.  Rouler  et  détailler,  décorer  au  cornet 
avec  la  même  meringue.  Saupoudrer  de  glace  de  sucre,  et  colorer 
au  four. 


Puddings  types. 


Pudding  à  la  crème  (  type  ;  Pudding  de  cabinet).  —  Moule 
à  cylindre  beurré,  garni  de  biscuits  à  la  cuillère,  ou  de  tranches  de 
biscuit  au  beurre,  imbibés  à  la  liqueur,  montés  par  couches  en 
les  aller nanl  de  petites  parties  de  contilure  d’abricots,  salpicon 
de  fruits  conliLs,  raisins  macérés,  etc.  Finir  de  remplir  le 
moule  avec  un  appareil  ordinaire  à  crème  renversée,  versé  petit  h 
petit  pour  imbiber  les  biscuits  à  fond,  et  les  empêcher  de  remon¬ 
ter.  Pocher  au  bain-marie.  —  En  sortant  le  moule  de  l’eau,  laisser 
reposer  pendant  7  à  8  minutes  pour  assurer  le  tassement  de  Tinté- 

rieur,  —  Démouler  au  moment,  et  napper  de  sauce  anglaise  va- 

+  1  11  * 

ni 


l*iiddiii»‘  d«‘  IViiits.  —  Est  d’une  préparation  assez  déli¬ 
cate.  La  crème  qui  lui  sert  de  base  est  la  même  que  celle  du 
Pudding  à  la  crème,  avec  cette  dilTérence  qu'elle  est  liée  de  i!  mufs 
entiers  et  (î  jaunes  au  litre  de  lait,  et  que  cet  appareil  est  addi¬ 
tionné  d’un  tiers  de  la  purée  du  fruit  adoptée  pour  le  Pudding. 
Opf‘/\:  Beurrer  le  moule;  le  placer  au  bain-marie,  et  verser  au  fond 
quelques  cuillerées  d’appareil.  J.alsser  prendre,  et  couvrir  d'une 
couche  du  fruit  adopté,  soit  fraises,  abricots,  e;Lc.  Verser  à  nou¬ 
veau  de  l'appareil,  mais  en  plus  grande  quantité  ;  laisser  prendre 
comme  précédemment,  et  continuer  jusqu'à  ce  que  le  moule  soit 
plein.  C'est  eu  somme,  à  chaud,  le  montage  d’un  aspic  à  froid. 
la  crème  iTélait  pas  .solidi liée  j>ar  conçues  .successives,  les  fruits 
tomberaient  au  fond  et  provoqueraient  l’écroulement  au  démou¬ 
lage.  Compléter  la  cuisson  au  bain-marie,  et  laisser  reposer  avant 
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de  démouler. 
Pudditr 


—  Sauce  aux  fruits  de  même  nature  que  ceux  du 


S' 


l*liim-Pii<ldin^  (Proportions  indiquées  dans  la  série  des  Pud¬ 
dings).  —  Ce  Pudding  est  d’une  composition  très  complexe  et 
d’une  exécution  facile.  —  Opér.  :  Epluclier  les  raisins  do  Corinthe  et 
de  Smyrne,  et  épépiner  les  malagas.  — Couper  les  fruits  conrits 
en  salpicon  et  les  mettre  à  macérer  au  rliiim  ou  au  cognac,  — 
Épluclier  et  couper  les  pommes  en  quartiers,  haclier  la  graisse  de 
bunif  et  la  mélanger  aux  fruits  et  raisins,  ainsi  que  :  la  farine, 
sucre  ou  cassonade,  œufs,  épices,  zestes  hachés,  mie  de  pain,  — 
Verser  l’appareil  en  moules  spéciaux  (bols  en  faïence  ])lanche 
sans  i>ied  et  à  rebord  saillant),  le  tasser;  recouvrir  d’une  serviette 
beurrée  et  farinée  au  milieu,  et  nouer  ccJle-ci  dessous.  Cuire  au 
sleani  ou  en  marmite,  à  l’eau  bouillante,  pendant  4  heures.  — 
Servir  avec  Sabayon  au  rhum,  ou  Beurre  au  cognac;  ou  bien  arro¬ 
ser  de  cognac  ou  de  rhum  et  servir  lîambant. 

Sauces  pour  Plum-Pudding.  —  En  Angleterre,  il  est  d’usage  de 
servir  avec  cet  entremets  :  soit  un  beurre  au  cognac  comme  celui 
indiqué  aux  «  Crêpes  Gil  Hlas  »,  mais  sans  sucre;  soit  un  Sabayon 
au  rhum,  soit  une  Crème  anglaise  liée  à  rarrow-root. 

Pudding;'  nu  Pnin  à  P,\ilcinnude  n  In  rrniioaise.  — 

Pudding  sou  nié  dans  lequel  le  pain  joue  le  principal  rôle 
comme  agent  de  liaison.  En  France,  on  emploie  le  pain  blanc 
trempé  au  lait,  tandis  que,  en  Allemagne,  on  emploie  le  pain  bis 
qui  est  trempé  au  vin  du  Rhin  ou  de  la  Moselle,  et  même  à  la  bière. 

!*rfjp.  pour  le  Puddutg  à  la  Française  :  300  grammes  de  mie  de 
pain  trempée  au  lait  vanillé  avec  Î2o0  grammes  de  sucre,  et  passée 
au  tamis;  4  œufs,  tl  jaunes  et  4  blancs  fouettés.  Ces  Puddings 
sont  moulés  en  moules  à  bordures  hauts,  beurrés,  saupoudrés  de 
mie  de  [lain,  et  pochés  au  bain-marie.  Leur  accompagnement  est  : 
Crème  anglaise,  Sabayon  ou  Sauce  aux  fruits. 

!*rop.  pour  Ir  Pudditvj  à  V Allemande  :  4()iJ  grammes  de  mie  de 
pain  l)is  trempée  avec  l  litre  de  l’un  des  vins  indiqués,  pointe 
de  cannelle  et  200  grammes  de  cassonade.  Passer  au  tamis  ;  lier 
de  4  œufs  et  0  jaunes,  et  ajouter  au  dernier  moment  150 grammes 
de  beurre  fondu  et  1  blancs  en  neige.  —  I^oclier  au  bain-marie.  — 
L’accompagnement  est  toujours  un  sirop  de  fruits. 


IGulding'  <lc 


Tapioen,  Sag'ou,  SeaioiiG*, 


Vcriiiicello,  etc. 
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—  âoü  grammes  de  Tun  ou  l’aulre,  versé  eu  pluie  dans 

1  litre  de  lait  bouillant,  additionné  à  Favance  de  125  grammes  da 
sucre,  1  gramme  de  sel,  et  100  grammes  de  beurre.  Cuire  à  four 
doux  (dO  minutes  la  semoule,  et  25  minutes  les  autres  pàtesj  ; 
changer  de  casserole,  lier  avec  (ï  jaunes,  75  grammes  de  beurre,  et 
finir  avec  4  blancs  montés  bien  fermes.  Verser  en  moule  forlemcnl 
beurré  et  saupoudré  :  de  semoule  crue,  si  l'appareil  est  de  se¬ 
moule,  de  vermicelle  si  celui-ci  a  été  employé,  etc.  —  Cuire  au 
four  ou  au  bain-marie,  jusqu’à  ce  que  l'appareil  soit  élastique  au 
toucher,  et  laisser  reposer  avant  de  démouler,  pour  tassement 
intérieur.  —  Accompagnements  :  Crème  anglaise,  Sabayon  ou 
Sauce  aux  fruits. 

ng:  <lc  Uiz.  —  Le  riz  cuit  et  lié  comme  il  est  indiqué 
aux  «  Appareils  »,  additionné  de  15  blancs  en  neige  par  500  gram¬ 
mes  de  riz  cru.  En  moules  beurrés  saupoudrés  de  chapelure;  et  cuits 
comme  Puddings  de  Semoule.  —  Mêmes  accompagnements. 

l^iKUlingfsniirn^.  (Type:  Le  Pudding  Saxon.)  —  App.ponr  Pud- 
dhiif  de  10  pers.  :  100  grammes  de  beurre  travaillé  eu  pommade 
dans  une  casserole  ;  ajouter  100  grammes  de  sucre  el  100  gram¬ 
mes  de  farine  tamisée.  Délaver  avec  5  décilitres  de  lait  bouilli,  puis 
cuire  et  dessécher  comme  une  panade  à  pâte  à  choux.  Itetirer  du 
feu  ;  lier  avec  5  jaunes,  et  mélanger  avec  i)récaution  les  5  blanc.s 
pris  en  neige  très  ferme.  Verser  en.  moule  bien  Ijeurré  el  pocher 
au  bain-marie.  —  .Vccomp.  :  Crème  anglaise  ou  Sabayon,  et 
parfum  à  volonté. 

Not.\.  —  Ce  genre  convient  spécialement  pour  les  services  d'hôtel. 


Puddings  divers. 

Aiiiaiides  (auxj.  —  App.  à  Pudding  soufflé  mouillé  au  lait 
d'amandes.  —  En  moule  beurré  saupoudré  d’amandes  effilées  el 
grillées.  —  Cuisson  au  bain-uiarie.  — Accomp.  :  Sabayon  au  vin 
Ida  ne  parfumé  à  l’orgeat. 

Aiigflîiîso  'àl’).  —  00  grammes  de  beurre  travaillé  en  pommade 

avec  75  grammes  de  sucre  eu  poudre.  Ajouter  125  grammes 

d'amandes  hachées  tin,  grain  de  sel,  filet  d'eau  de  fleur  d’oranger, 

I  'eui,  I  jaune,  et  demi-décilitre  de  crème.  Verser  en  plat  à  lOid- 

diug,  el  cuire  au  bain-marie  au  four. 

» 

XuT.v.  —  <,fiielle  (|iie  soit  leur  nature,  les  Piiddinu'^s  à  l’Anglaise  sont  servis 
dans  les  [datsoù  ils  lUit  cuit. 


ENTH EMETS 


70 ’i 


Aiiicricaiiio  (à  F).  —  App.  :  lo  grammes  de  mie  de  pain, 
100  grammes  de  cassonade,  100  grammes  de  farine,  To  grammes  de 
moelle  et  75  grammes  de  graisse  de  bœuf  hachées,  l  œuf,  îj  jaunes, 
100  grammes  de  fruits  confits  en  dés,  pincée  de  zestes  d’orange  et 
de  citron,  pointe  de  muscade  et  de  cannelle,  petit  verre  de  cognac 
ou  de  rhum. —  Opérer  comme  pour  le  plum-jmdding  et  cuire  au 
baio-marie,  en  moules  ou  en  terrines.  ])ourrés  et  farinés.  —  Ac- 
cornp.  :  Sabayon  au  rhum. 


brésilien  —  App.  à  Pudding  Tapioca,  cuit  en  moule  chemisé 
au  caramel.  — Pas  d’accompagnement. 

Itîisciiits  (de).  —  App.  :  "2,50  grammes  de  biscuits  à  la  cuillère 
émiettés.  Arroser  de  0  décilitres  de  lait  bouillant  additionné  de 
150  grammes  de  sucre.  Prendre  et  travailler  sur  le  feu,  et  ajouter 
150  grammes  de  fruits  confits  en  dés  et  raisins  de  Corintlie  mé¬ 
langés  et  macérés  au  kirsch,  5  jaunes  et  125  grammes  de  beurre 
fondu.  Compléter  avec  3  blancs  montés  ;  et  mouler  en  moule  uni, 
beurré  et  chapeluré.  —  Cuisson  au  bain-marie,  ~  Accomp.  :  sauce 
abricots. 


Cabinet  (de^.  —  (Voir  formule  Puddiwj  crème.) 

« 

Clicvrciisc  (à  la).  —  àpp.  Pudding  à  la  semoule.  —  .\ccomp,  : 
SaJjavon  au  kirsch. 


Citron  (au).  — ^^pp-  à  Pudding  soufllé  parfumé  au  zeste  de 
citron.  —  Accomp.  :  crème  anglaise  au  citron. 


Ciistard  Puiblînjg'.  —  Cuis.  ting.  —  à  crème  renversée, 
poché  en  plat  anglais  à  Pudding. 

Se  sert  chaud  ou  froid  et  se  parfume  (id  libilnni. 


ICeoïSîsais.  —  Est  le  Pudding  au  pain  à  la  française,  avec  addi¬ 
tion  de  fruits  frais  de  saison,  à  raison  de  loO  grammes  au  litre 
d’appareil.  —  .\ccoinp.  :  sauce  groseilles  framboisée, 

indieiiao  (à  i’j. — ^  Pudding  soufllé  additionné  de  50  grammes 
de  gingembre  en  poudre  par  litre  de  lait,  et  de  ioO  grammes  de 
gingembre  coniit  coupé  en  dés.  —  Accomp.  :  crème  anglaise  au  gin¬ 
gembre. 


.Marrons  'aux).  —  App-  :  1  kilo  deinarfons  décortiqués,  cuits 
en  sirop  léger  vanillé,  et  passés  au  tamis,  .\jouter  h  la  purée 
150  grammes  de  sucre  et  lOÜ  grammes  de  beurre  ;  desséclier  à  feu 
vif,  lier  avec  S  jaunes  et  compléter  avec  0  blancs  en  neige.  Pocher 
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vanillés. 
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Accomp.  :  crème  anglaise  ou  sirop  d'abri  cols 


AlooUe  (à  la),  —  A  pp- :  ^^00  grammes  de  moelle  et  ‘10  grammes  de 
graisse  de  bœuf  fondues  au  bain-marie,  Uefroidir,  puis  IravaiJler 
en  terrine  avec  200  grammes  de  sucre  en  poudre  ;  «SD  grammes  de 
mie  de  pain  trempée  au  laitet  pressée,  2  œufs  entiers  et  8  jaunes, 
l  demi-décilitre  de  rlium,  2O0  grammes  de  fruits  confits  en  dés: 
80  grammes  de  Smyrne  et  50  grammes  malaga  épépinés.  —  Cuire 
dans  un  moule  à  bordure  uni,  haut  de  bords,  beurré  et  fariné.  — 
Accomp.  :  Sabayon  au  rhum. 

Aloiissolîno.  —  Affp.  :  250  grammes  île  beurre  travaillé  en 
pommade,  250  grammes  de  sucre,  et  20Jaunes ajoutés  un  à  un,  en 
travaillant  l’appareil.  Prendre  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  l'appareil 
nappe  la  cuiller;  retirer,  et  mélanger  dedans  14  blancs  en  neige 
ferme.  — Couler  on  moules  à  bordures  hauts,  beurrés,  et  les  garnir 
seulement  à  moitié.  Pocher  au  hain  pendant  une  demi-lieure,  et 
démouler  après  avoir  laissé  reposer  10  minutes.  —  Accomp.  : 
Sabayon  très  léger  ou  sauce  aux  fruits,  —  Les  proportions  ci- 
dessus  siiftisent  pour  .'i  services  de  8,  ou  2  forts  services  de  10. 

,  Pain  à  l'Aiigi'Iaîsje  (de),  —  Minces  tranclies  de  pain,  beur¬ 
rées,  semées  de  raisins  de  Smyrne  et  Corinthe  gonllés  à  l'eau 
tiède  et  égouttés.  Dresser  en  plat,  et  recouvrir  d'un  a[)parfjil  à 
crème  renversée.  Cuire  au  four. 

IMiiiii-l'iiildiiig;'.  —  Pt'up.  :  500  grammes  de  graisse  de  bœuf 
hachée,  500  grammes  de  mie  de  pain  passée  au  tamis  ;  250  grammes 
de  farine:  251  >  grammes  de  pommes  pelées  et  hacliécs;  nialagas 
épépinés,  Corinthe,  Sniyrne  (250  grammes  Je  chaque)  ;  (H)  grammes 
d'écorces  d'oranges,  autant  d’écorces  de  eilrons  et  cédrat  confits 
taillés  en  dés;  00  grainincsde  gingembre  ;  120  graimnes  d’aman¬ 
des  hachées;  250  grammes  de  cassonade  ;  le  suc  et  le  zeste  d'une 
demi-orange  et  d’un  demi-citron,  12  grammes  irépices  mélangées 
litrcées  en  cannelle,  5  o'ufs,  l  décilitre  et  demi  de  rliuin  ou  de 
cognac;  2  décilitres  de  Stout. 

Urgreiiee  (à  la).  —  -'/>/'•  ^  Pudding  soufllé  à  la  vaniilo.  — 

Moule  chemisé  au  caramel.  —  Accomp.  ;  Crème  anglaise  au 
caramel. 

Ilrîiu*  a  la).  —  Aftp.  à  l’udding  soufllé  vanille.  —  .Moule 
beurré  saupoudré  de  pislaciies  liacliées  et  macarons  brovés.  — 


l 
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L’appareil  monté  par  couches  semées  des  mêmes  (pistaches  et 
macarons).  —  Accomp.  :  crème  anglaise  pralinée. 

Riz  (de).  —  (Voir  la  série  des  Pitddinfjs  types.) 

Riz  à  0^®)*  —  Le  riz  cuit  au  lait  avec  50  grammes 

de  sucre  au  litre  île  lait,  et  HÜ  grammes  de  beurre,  en  tenant  le 
grain  un  peu  ferme  et  l’aptiareil  un  peu  liquide.  Lier  de  3  œufs  au 
litre  d'appareil,  parfumer  à  volonté,  et  cuire  au  four  en  plat  spé¬ 
cial.  —  Saupoudrer  de  sucre  en  glace  en  le  sortant  du  four. 

Riz  (londé  (de).  — -U^P'  ^  l^odding  riz  additionné  d’un  salpi- 
con  de  fruits  contits.  ~  Accomp.  ;  sauce  abricots  parfumée  kirsch 
et  marasquin. 

Roulé  (Holly-Pudding).  Cui^.  atiy.  —  Pdte  ferme  apprêtée  avec  : 
500  grammes  de  farine,  300  grammes  de  graisse  de  rognon  de  bœuf 
hachée;  7  grammes  de  sel;  30  grammes  sucre,  et  eau.  Abaisser  eu 
forme  de  carré  long,  et  d’une  épaisseur  de  1  demi-centimètre. 
.Masquer  cette  abaisse  d’une  couche  de  contilure  quelconque  et 
la  rouler  sur  elle-même  en  gros  boudin. 

Emballer  en  linge  beurré  et  fariné,  et  cuire  au  steam  ou  à  l’eau 
bouillante  pendant  1  lieure  et  demie.  “  Déballer,  détailler  sur 
l'épaisseur,  et  desser  les  Iraiiches  en  couronne.  —  Accomp.  : 
sauce  aux  fruits. 


Royale  (à  la).  —  .\ppareil  à  Pudding  soufllé  cuit  en  moule 
foncé  de  tranches  minces  de  biscuit  roulé,  fourré  à  l’abricot  — 
.\ccomp.  :  sauce  abricots  au  marsala. 


Riil>uiiiié.  —  (Voir  Puddiny  Saxon  ) 

Sa"'oii  (au).  —  (Voir  Tormulesde  Puddings  types  ) 


Saxon.  —  Appareil  de  Pudding  sou  filé  chocolat,  citron  et 
orange,  dressé  en  moule  beurré,  par  couches  alternées.  — 
Accomp.  :  sauce  anglaise  au  citron. 


Saiis-Soiicî.  —  .Vpjiareil  à  Puddiiigsouftlé,  garni  de  gram¬ 
mes  au  kilo  de  mai-mehule  de  pommes  pelées,  épépinées,  coupées 
en  déset  fon<luesau  beurre.  Moule  bien  beurré  semé  de  raisins  de 
Corinllie. 


Semoule  (à  la).  — (Voir  Formules  des  Puddinys  types.) 
'l’apioea  (au).  — (Voir  Formules  des  Puddi/ig.s  igpes.) 
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Tapioca  à  l'Aiiiïlaîso  (au).  —  125  grammes  de  tapioca  versé 
en  pluie  dans  4  décilitres  de  lait  bouillant  additionné  de 25  gram¬ 
mes  de  sucre.  Cuire  pendant  10  miiiutes,  lier  de  2  œufs  entiers, 
parfumer  à  volonté,  r3t  cuire  au  four  pendant  2i)  minutes,  en  plat  à 
Pudding  à  ranglaise. 

Vci’iiilcolle  (au).  —  (Voir  Formules  des  Ptiddin/ix  Itjpes.) 

Vcsiivîciinc  (à  la).  —  Appareil  à  Pudding  souftlé,  additionné 
de  200  grammes  de  confiture  de  tomates  par  500  grammes  do 
sucre,  et  autant  de  raisins  de  Malaga  épépinés.  —  Démouler; 
saucer  abricots  autour,  verser  dans  le  puits  1  décilitre  de  rhum  et 
Te nll animer  en  servant. 

Rissoles. 

S’apprêtent  exactement  comme  celles  indicpiées  au  chup.  des 
flors-d*fffÿiivri^  chauds^  en  remplaçant  les  garnitures  dîtes,  par 
Marmelades,  Salpicoii  de  fruits,  Fruits  frais,  Crèmes,  etc. 

Poudrer  de  sucre  en  les  sortant  de  la  friture,  o(  dresser  sur 
serviette. 


Soufflés. 

Les  a|)pareils  à  Soufflés  sont  de  deux  sortes  ;  1"  Ceux  à  la  crènif 
fjui,  à  la  rigueur,  pourraient  servir  pour  tous  les  soufflés  ; 
2®  Ceux  à  base  de  purée  de  fruits  cpii  permellent  d’obteuir  uu 
parfum  plus  frais  qu'en  les  associant  à  la  crème. 


App.  fù)  à  lu  ci'èinc,  —  i'riip,  pour  Souf/lê  de  1  pemtunes  : 
1  décilitre  de  lait,  ti5  grammes  de  sucre,  21)'  grammes  de  fécule, 
10  grammes  de  beurre  lin,  2  jaunes  et  5  blancs  en  noigo.  —  l’aire 
bouillir  le  lait  avec  le  sucre,  ajouter  la  fécule  délayée  avec  une 
cuillerée  de  lait  froid  ;  cuire  2  minutes,  et  compléter  lajjpareil 
liors  du  feu  avec  le  bourre,  b’S  2  jaunes,  et  le.s  blancs  montés  bien 
ferme . 

Nota-  —  Avdc  ailjonction  île  jauneK  (rieul's  ('vu<,  la  erêrne  frarif^ipane  indi- 
♦  |ucc  aux  «  Formules  préliiniiuiires  n  peuf,  h  la  rigueur,  muplaecr  ce\  aftparcîl. 

App.  (è)  unx  ri'iiits,  —  501)  grammes  de  sucre  cuit  au  cassé, 
additionné  de  -10))  grammes  de  la  piiljie  ou  purée  du  fruit  en  Irai- 
lemenl,  et  D)  Idancs  montés  bien  fermes.  —  Cuire  le  sucre  au 
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cassé,  ajouter  le  fruit  qui  le  décuit;  le  ramener  au  boulet  et, 
quand  il  est  à  ce  point,  le  verser  sur  les  blancs. 

/fressage  el  ctdsson.  —  Les  soufllés  se  dressent  en  timbales  ou 
faux  fonds  spéciaux  beurrés  et  poudrés  do  sucre.  La  cuisson  se 
fait  à  four  modéré  et  doit  être  plutôt  lente  pour  que  le  calori(|ue 
pénètre  bien  Tintérieur.  Saupoudrer  le  Soufflé  de  sucre,  en  glace 
'i  minutes  avant  de  le  sortir,  pour  caraméliser  la  surface.  Le  décor 
des  Soufllés  est  facultatif,  mais  il  convient  en  tous  cas  de  le  faire 
sans  abus. 


Soufflés  divers. 


Amancics  (aux).  —  L’appareil  préparé  au  lait  d’amandes, 
additionné  de  50  grammes  d’amandes  liachées  légèrement  grillées 
par  décilitre  de  lait. 

Avelines  (aux).  —  L’appareil  additionné,  par  décilitre  de 
lait,  de  60  grammes  de  pralin  d'aveline  infusé  dans  le  lait. 

Cainarjgo  (à  la).  —  Appareils  Souftlé  -Mandarine  et  Soufflé 
avelines,  dressés  par  couches  alternées  de  biscuits  cuillère  imbibés 
de  crème  curacao. 

U 

Chocolat  (au).  —  App.  à  Souftlé  vanille  additionné  de 
50  grammes  de  chocolat  dissous  par  décilitre  de  lait. 

Curaçao  (au).  —  App.  parfumé  avec  le  /.este  d’une  orange,  et 
petit  verre  de  curaçao  par  décilitre  de  lait. 

Clisahetli.  —  App.  à  Souftlé  vanille  garni  de  50  grammes  de 
macarons  en  petits  morceaux  imbibés  au  kirsch  et  marasquin,  et 
15  grammes  de  violettes  pralinées  par  décilitre  de  lait.  Voiler  de 
sucre  filé  en  servant. 


Javanais.  —  App.  préparé  avec  infusion  de  thé  au  lieu  de  lait, 
additionné  de  .50  grammes  de  pistaches  liacliées  par  dccilitce  de 
thé. 


Lérina.  —  App.  ordinaire  parfumé  à  la  liqueur  de  ce  nom. 
(Sorte  de  Chartreuse  fabriquée  aux  îles  de  Lérins.) 

Li4[iieur.s  (aux).  —  Se  font  indifféremment  avec  appareils 
crème  ou  fruits. 


Lneiilliis.  —  App.  à  soufflé  vanille,  cuit  dans  le  centre  d’un 
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savarin  IrempB  au  kirsch.  —  Pendant  la  cuisson  du  soufllé,  le 
savarin  doit  être  protégé  par  une  bande  de  papier  beurré  ficelée. 

Oi'lôîins  (à  lad’).  —  App.  à  soufflé  crème,  additionné  de  mor¬ 
ceaux  de  biscuits  Jeanne  d'Arc  (genre  biscuits  de  Reims)  imbibés 
de  crème  de  pêche  et  kirsch;  cerises  mi-sucre,  et  angélique  en  dés 
'/io  grammes  de  c  lia  que). 

I^ilinyre.  —  App.  à  soufflé  vanille  dressé  par  couches  alternées 
de  biscuits  cuillère  imbibés  à  l’anisette. 

I^ralhié.  —  App.  vanille  additionné  de  dt)  grammes  de  pralîn 
d'amandes  infusé  dans  le  lait.  Amandes  hacliées  grillées  à  la  sur¬ 
face  ou  pralines  écrasées. 

Itothscliilil.  —  App.  à  soufllé  crème  garni  de  SU  gramtnes 
de  fruits  confits  coupés  en  dés,  macérés  à  l'eau-de-vie  de  Dant¬ 
zig  très  fournie  de  paillettes  d’or.  La  cuisson  étant  presque 
achevée,  disposer  sur  îe  Souftlé  une  bordure  de  belles  fraises 
ananas  dans  la  saison,  ou  de  cerises  mi-sucre  hors  saison  ;  mais 
le  principe  strict  exige  l'emploi  de  fraises  en  foute  saison. 

Roy;ile  'à  la).  —  App,  à  souftlé  vanille  dressé  par  couche.'^ 
alternées  de  biscuits  cuillère  imbibés  au  kirsch  et  semés  de  fruits 
confits  coupés  en  dés  (ananas,  angélique,  cerises,  raisins)  macérés 
;ui  kirsch  sucré. 

X'aiiillo  pi  la).  —  App.  è  soufflé  crème  avec  gousse  de  vanille 
infusée  dans  le  lait. 

Vi<>l(“(tes  (aux).  —  App,  à  souftlé  vanille  additionné  de  vio¬ 
lettes  pralinées  concassées.  Bordure  des  mêmes,  entières,  autour 
(.lu  Soufllé  quand  il  est  dressé. 


Subrics  J*rorrd<'‘ 


App.:  grammes  de  semoule  versée  en  [iluie  dans  un  demi- 

litre  de  lait  l)Ouilli  avec  loo  grammes  de  sucre,  grain  de  sel  et 
gousse  de  vanille.  Ajouter  rîn  grammes  de  beurre  ;  bien  mélanger 
et  cuire  doitcemenl  au  four,  à  couvert,  pendant  15  minutes, 
l.ior  avec  fi  jaunes,  et  étaler  en  couche  de  1  centimèlres  d’épais- 
.seur  sur  plaque  i>eurrée.  Tamponner  la  surface  de  heurre,  et 
laisser  refroidir. 

/r«»/c#aci//  :  Détailler  l'api>areil  en  anneaux  de  fi  centimètres  de 


jr 
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diamètre  (le  milieu  levé  avec  emporte-pièce  de  2  centimètres  et 
demi  de  diamètre),  et  colorer  à  la  poêle  au  Iteurre  clarifié. 
Égoutter  avec  la  palette,  dresser  en  couronne,  et  garnir  le  milieu 
de  gelée  de  groseilles. 


Timbales. 


f 


Ar<Miil»erg  (à  la  d').  —  Moule  à  Charlotte  beurré  foncé  en  pâte 
à  brioche,  garni  de  quartiers  de  poires  cuits  fermes  au  sirop  va¬ 
nillé,  et  de  marmelade  d’abricots.  Couvrir  avec  abaisse  de  même 
p;Ue  et  cuire  à  four  moyen.  Démouler  et  masquer  d’une  sauce 
abricots  au  marasquin. 

Bourdaloiie.  —  Moule  à  timbale  foncé  en  pâte  sècbe  addi¬ 
tionnée  de  125  grammes  d’amandes  finement  hachées  au  litre. 
Garnir  de  fruits  cuits  en  compote  et  tenus  fermes,  alternés  de 
couches  de  crème  frangipane.  Couvrir  avec  abaisse  de  même  i)àte, 
cl  cuire  à  four  moyen.  Démouler  et  couvrir  d’un  sirop  d'abricots  à 
la  vanille 


Mario-Louise.  —  Génoise  cuite  en  moule  à  Charlotte  haut, 
bien  rassise,  cernée  en  timbale  et  vidée.  I‘artager  la  partie 
retirée  en  tranches,  et  les  masquer  de  meringue  italienne  au 
kirsch.  Semer  dessus  un  salpicon  de  pèches,  cerises  et  ananas. 
Masquer  et  décorer  la  timbale  à  la  meringue,  remettre  les  tranches 
dans  l’intérieur,  lesquelles  doivent  dépasser  les  bords  de  la  tim¬ 
bale;  ranger  sur  le  haut  de  celle-ci  une  couronne  de  pêches 
pochées  avec  point  de  meringue  entre  chaque,  et  passer  au  four 
pour  coloration.  —  Accomp.  :  sauce  I^èches  au  kirsch. 

M  ontiiioroiicy.  —  Timbale  faite  d’une  brioclie  cuite  en  moule 
à  eûtes,  vidée,  abricotée  tout  autour,  et  décorée  à  blanc.  Garni¬ 
ture  de  cerises  dénoyautées,  cuites  au  sirop  léger,  liée  finalemeut 
à  l’arrow-roûl  et  parfumée  au  kirscli. 

Purisleniio  (à  la).  —  Brioche  cuite  en  moule  à  Cbarlotte,  vidée 
abricotée,  et  décorée  au.v  fruits.  Garniture  de  pommes  et  poires  en 
quartiers,  pêclies  et  aliricots  cuits  au  sirop  vanillé,  ananas,  rai¬ 
sins,  angélique,  amandes,  etc.,  liés  d'une  purée  d’abricots  au 
kirsch. 


S' 


I 


« 
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Abricots 


üoiirdaloiie  (à  la).  —  Croûte  à  flan  cuite  à  blanc,  garnie  de 
crème  frangipane  claire  au.\  macarons.  Demi-abricots  pocbés  au 
sirop  vanillé  sur  la  crème  ;  recouvrir  ceux-ci  de  même  crème,  sau¬ 
poudrer  de  macarons  écrasés,  arroser  de  beurre  fondu  et  glacer. 

Nota.  —  Ceci  est  la  méthode  générale  ;  mais,  selon  les  vues,  l’enlremels  h 
la  Uounlaloue  se  sert  aussi  :  sinitilement  en  timbale  basse,  les  fruits  entre 
deux  conciles  de  crème,  et  la  couche  supérieure  légèrement  gratinée  ;  en  bor¬ 
dure  de  semoule  ou  de  ri/.,  et  même  en  bordure  de  génoise  abricotée. 

(lolI»ei‘t  (à  la).  —  Demi-abricots  en  compote,  tenus  très  fermes, 
garnis  de  riz  dans  la  cavité,  de  façon  à  reformer  le  fruit  entier 
(riz  ordinaire  à  entremets).  —  Uaner  à  l’anglaise  avec  mie  de  pain 
très  fine,  frire  au  moment,  et  dresser  sur  serviellc  avec  queues 
imitées  en  angélique.  —  Sirop  d’abricots  au  kirsch  à  part. 

Coudé  (à  la).  —  Pochés  au  sirop  et  dressés  sur  bordure  de 
riz  vanillé.  Décorer  aux  fruits  confits,  et  napper  d'un  sirop  dabri- 
cols  au  kirsch. 

Coudé  (à  la)  ;  Variante. -“Demi-abricots pocliés,  dressés ren- 
versés  sur  petits  ronds  de  génoise  disposés  en  couronne  sur  le 
plat.  Belle  cerise  mi-sucre  dans  chaque  aliricol,  et  buisson  de  cro¬ 
quettes  de  riz  forme  abricot  au  milieu.  —  Sirop  d'abricots  à  pari. 


Ciissy  (à  la).  —  Demi-abricols  pochés  dressés  sur  macarons 
renversés  garnis  d’nne  couche  de  salpicon  de  fruits  lié  à  ralïricoi. 
—  Masquer  de  meringue  italienne,  ranger  sur  plat,  et  passer  au 
four  pour  sécher  la  meringue" sans  la  colorer.  —  Sauce  aliricols 
au  kirscli  à  part. 

Cratiiiés.  —  Demi-abricots  |»ocbés  un  peu  fermes,  dressés  sur 
assise  de  marmelade  de  pommes  serrée  ou  de  semoule,  masqués 
d’un  pralin  à  Condé  un  jieu  clair.  Saupoudrer  de  glace  de  sucre, 
ef  passer  au  four  pour  coloration. 

.\I<‘riti«’nés.  —  Demi -abricots  pocliés  dressés  sur  fond  de  riz 
vanillé.  Couvrir  de  meringue  ordinaire,  et  dresser  celle-ci  en  dùme 
ou  en  cfiarlotte  en  lissant  au  couteau.  Décorer  à  la  meringue  ; 
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poudrer  de  glace  de  sucre,  el  passer  à  four  doux  pour  cuisson  el 
coloration  de  la  meringue.  A  volonlé,  couliture  (ie  groseilles  el 
d’abricots  dans  les  détails  du  décor. 


Sultane  (à  laj.  —  Bordure  de  génoise  cuite  en  moule  un  peu 
haut,  collée  à  l’abricot  sur  fond  de  pâte  sèche.  Masquer  le  tour  de 
meringue  ordinaire,  décorer  au  cornet,  el  colorer  à  four  doux. 
Garnir  îe  milieu  d’un  appareil  riz  vanillé,  additionné  de  quelques 
cuillerées  de  frangipane  et  de  pistaches  effilées.  Tenir  assez  ferme 
pour  monter  en  dôme,  et  dresser  dessus  de  beaux  demi-abricots 
pochés  au  sirop  vanillé.  Saupoudrer  ceux-ci  de  pistaches  hachées. 
—  Accoinp.  :  sirop  au  lait  d’amandes  fini  avec  une  noisette  de 
beurre  fin. 


Ananas. 


Ileig*nel.s  (d’)  à  la  Favorite.  —  (Voir  liinijnelx.) 

(loiiclé  (à  la).  —  Demi-tranches  d’ananas  macérées  au  kirsch  , 
dressées  sur  bordure  de  riz  à  la  «  Coudé,  »  —  Sauce  abricots  au 
virsch. 


Créole  (à  la).  —  Ananas  cuit  au  sirop  au  ktrsch,  et  partagé 
en  deux  sur  la  hauteur.  Détailler  en  tranches  minces  et  régulières 
et  dans  le  sens  vertical.  Avec  ces  tranches,  foncer  un  moule  forme 
dôme,  et  emplir  de  riz  vanillé,  en  laissant  un  vide  au  milieu.  Gar¬ 
nir  ce  vide  avec  les  débris  d'ananas  coupés  en  dés,  anones,  et  ba¬ 
nanes  traitées  de  même  et  cuites  au  sirop.  Démouler  sur  pial;  dé¬ 
corer  le  dessus  de  larges  feuilles  en  angélique;  et  eiiiourcr  la  base 
de  bananes  pochées  au  sirop  kirsch.  —  Sirop  d'abricots  au  kirsch 
à  part. 


Bananes- 


Itoiii'ilaDtiie  (à  la).  —  Pochées  au  sirop  vanillé,  (f’our  le  reste, 
voir  .l/u’ico/.'î.) 

Coinié  (à  la).  —  Pochées  au  sirop  vanillé.  (Pour  fin  île  traite¬ 
ment,  voir  Ahrkots.) 


Mcfiii«-oéos.  —  Pochées  au  sirop  vanillé,  el  traitées  ensuite 
comme  Ahncols. 

INoi'vt' ‘ÿioiiiie  (à  la).  —  Lever  l'écorce  du  dessus,  et  vider  les 
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bananes.  Remplir  les  écorces  aux  trois  quarts  d'une  glace  aux  ba¬ 
nanes,  recouvrir  celle-ci  d’un  pointillé  de  meringue  italienne  au 
rljum,  et  ranger  sur  plat.  Poser  celui-ci  sur  plaque  contenant  de 
la  glace  püée,  et  passer  au  four  pour  colorer  la  meringue. 


Soufllôc*».  —  La  banane  tranchée  aux  trois  quarts  de  la  hau¬ 
teur.  Extraire  la  pulpe  sans  endommager  Técorce  ;  la  passer  au 
tamis,  et  apprêter  avec  cette  pulpe  un  appareil  à  soufllé  parfumé 
au  kirsch.  Dresser  l'appareU  dans  les  écorces;  ranger  celies-ci  en 
rosace  sur  un  plat,  et  traiter  comme  soufllé  ordinaire '(5  a  G  mi¬ 
nutes  de  cuisson  suffisent). 


Cerises. 


tliiliiléo.  —  Belles  cerises  charnues  dénoyautées,  pochées  au 
sii'Op,  et  dressées  en  petites  timbales  spéciales  en  argent,  Réduire 
le  sirop  ;  le  lier  à  l’arrow-root,  et  ajouter  de  la  gelée  de  groseilles 
pour  donner  la  teinte  franche.  Couvrir  les  cerises,  et  verser  dans 
eliaque  limijale  une  cuillerée  à  café  de  kirsch  chaullë,  qui  est 
allumé  juste  au  moment. 

Nota.  —  La  consistance  du  sirop  lié  doit  être  telle,  que  le  kirscli  doit  rester 
d«;ssus,  sans  s’y  mélanger. 


Vîilc'rîa.  —  Tartelettes  en  pAte  sucrée  cuites  à  blanc,  garnies 
au  fond  de  glace  groseille  additionnée  de  crème.  Couvrir  celle-ci 
de  meringue  italienne  à  la  vanille  couchée  à  la  poche.  Ranger  sur 
la  meringue  des  cerises  dénoyaulées  pochées  au  bordeaux  sucré. 
Poser  le  plat  sur  plaque  garnie  de  glace,  et  passer  au  four  pour 
sécher  la  meringue.  En  sortant  du  four,  napper  vivement  les 
cerises  de  sirop  de  groseilles  et  saupoudrer  de  pistaches  lia- 
chées.  Dresser  sur  serviette. 


Nectarines  ou  Brugnons. 


e  IraileuL  selon  les  divers  modes  indiqués  à  l’article  «  Pèche 


» 


Oransres  et  Mandarines. 


iXorvra-irimc  (à  la).  —  Vidées  à  la  cuillère.  Les  écorces  rem¬ 
plies  aux  trois  quarts  de  glace  orange  ou  mandarine,  recouverte 
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d’un  pointillé  de  meringue  italienne.  Placer  le  pial  sur  plaque  gar¬ 
nie  de  glace,  et  colorer  lamei  ingue  à  la  salamandr-e. 


I^alikare  (à  la). —  {Spécial  au.N  mandarines.) Cerner  ledcssu.s, 
retirer  les  quartiers  sans  les  briser  ;  les  séclier  et  parer  à  vif.  Em¬ 
plir  les  écorces  d’un  riz  à  croquettes  légèrement  safrané.  Mouler 
du  même  riz  dans  un  petit  moule  à  dôme  et  le  dresser  sur  fond  de 
riz  taillé.  Couvrir  le  dôme  avec  les  quartiers  de  mandarine, 
napper  à  l’abricot,  et  ranger  autour  les  écorces  garnies,  côté  ou¬ 
vert  en  dessous. 


Soufflé  (d’)  — Appareil  a  soufllé  orange  ou  mandarine, 

dressé  en  écorces.  Temps  de  cuisson  :  5  minutes  pour  manda¬ 
rines  et  S  minutes  pour  oranges. 


Pêches. 


Roui'daloiic  (à  la).  —  Métiiode  des  Abricots  de  ce  nom. 

Condt^  (à  la).  —  Les  deux  modes  indiqués  pour  abricots  sont 
applicables  aux  pêches. 


Ciissy  (à  la),  —  (Voir  AbricolH.) 

FI;niil>cos.  —  Deux  façons  :  i''  Pochées  dans  un  sirop  léger  au 
kirsch,  dressées  sur  purée  de  fraises,  et  arrosées  de  kirsch 
chauffé  qui  est  enflammé  au  moment.  —  2^  l’ochées  au  vin  de 

bordeaux  sucré  ;  dressées  comme  ci-dessus,  et  arrosées  de  rhum 
chauffé. 


r.ratînécs.  —  Même 


procédé  que  pour  les  Abricots. 


.\laîntoiioii  (A  la).  Biscuit  en  moule  à  dôme,  divisé  trans¬ 
versalement  en  tranches.  Celles-ci  masquées  de  frangipane  addi¬ 
tionnée  d’un  salpicon  de  fruits  confits  et  amandes  hachées  gril¬ 
lées.  Reformer  et  masquer  le  biscuit  de  meringue  italienne;  déco¬ 
rer  au  cornet,  et  sécher  au  four.  Entourer  d’un  turban  de  belles 
demi-pèclies  pochées  au  sirop  vanillé. 


Aleriiijç'Méos.  —  Comme  pour  les  Abricots. 


Vanille  [à  la).  —  Demi-pêches  pochées  et  macérées  dans  un 
sirop  fortement  vanillé.  Avec  pêcfies  en  compote  tenues  fermes, 
cerises  et  raisins,  apprêter  un  saliucon.  Liera  Fabricot  et  dresser 
en  dôme  sur  plat.  Entourer  avec  les  pêches,  cl  couvrir  avec  le 
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sirop  teinté  en  rose,  et  fini  à  la  crème  de  vanille.  Bordure  de  croû¬ 
tons  Idstoriés  taillés  sur  brioche  rassise,  et  glacés  au  four,  autour 
du  plat. 


Poires. 

Hotirdnloifo  (à  la),  —  Si  les  poires  sont  moyennes,  les  parta¬ 
ger  en  deux,  et  en  quatre  si  elles  sont  grosses.  L’apprêt  est  le 
même  que, celui  des  abricots. 

Coudé  (à  la).  —  En  demies,  ou  entières  si  elles  sont  petites. 
(Voir  Aùricots,) 

Impératrice  (à  1’).  —  En  quartiers  pochés  au  sirop  vanillé. 
Dresser  en  timbale  basse  entre  deux  couches  de  riz  vanillé  addi¬ 
tionné  d’un  peu  de  crème  frangipane.  Saupoudrer  de  macarons 
écrasés  et  gratiner. 

I*arîsîcniie  (à  la).  —  Fond  de  génoise  cuit  en  cercle  à  flan,  el 
imbibé  de  sirop  au  kirsch.  Dresser  au  milieu  un  petit  dume  de  riz 
vanillé,  et  entourer  de  demi-poires  pocîiées  au  sirop  et  placées  de¬ 
bout.  Encadrer  celles-ci  d'un  cordon  de  meringue  poussé  k  la 
douille  cannelée,  rosace  de  la  même  sur  le  dôme,  el  colorer  au 
four.  Lustrer  les  poires  avec  sirop  d’abricots,  eu  les  sortant  du 
four,  et  entourer  d’une  chaîne  de  cerises  mi-sucre. 


.Sultane  (à  la), 
l  lu'icols. 


—  l*rocéder  comme  il  est  indiqué  à  rarlicie 


Pommes. 


Iîeig;'iiets  (de).  — ^  Voir  aux  Formules  préliminaires. 

Itenna*  (au).  — Calvilles  ou  reinettes  grises,  pelées,  vidées  à  la 
colonne,  blanchies  2  minutes  à  Feaii  houiüanle  eilrounée,  et  cuites 
en  sautoir  beurré,  au  four,  et  à  couverl,  avec  quelques  cuillerées 
de  sirop  vanillé.  Dresser  sur  petits  croûtons  ronds  en  brioche, 
glacés  au  four.  Emplir  le  vide  do  beurre  travaillé  avec  même 
poids  de  sucre  et  lilet  de  cognac,  el  couvrir  avec  le  sirop,  légère¬ 
ment  lié  h  lu  purée  d’abricots. 


Itoiiiie  Fciniiio  (à  la).  —  lleinettes  vidées  au  tube,  el  incisées 
tout  autour.  Emplir  le  vide  de  beurre  sucré  ;  ranger  sur  plat,  el 
cuire  doucement  au  four  avec  un  peu  d’eau  au  fond  du  plat.  Se 
servent  telles  que. 
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Roiii'tlaloiie  (à  la).  —  Pommes  en  f[uarUers  pocliés  au  sirop 
vanillé  et  tenus  un  peu  fermes.  Opérer  pour  la  suite  .selon  le  mode 
indiqué  aux  Ahricols, 

Charlotte  (de).  —  (Voir  Formule  t'/pe.) 


Chàtelaîiie  {à  la).  —  Pelées  et  cuites  comme  les  pommes  au 
beurre.  Dresser  sur  plat  beurré  ;  emplir  le  vide  d’un  salpieon  de 
cerises  mi-sucre  lié  à  la  purée  d'abricots.  Couvrir  d’une  crcme 
frangipane  claire  ;  saupoudrer  de  chapelures  de  biscuits  et  maca¬ 
rons  écrasés;  arroser  de  beurre  fondu  et  gratiner  à  four  vif. 


Chevreurtc  {à  la).  —  Sur  fond  d’appareil  a  croquettes  de  se¬ 
moule,  dresser  un  turban  de  quartiers  de  pommes  pochés  au  sirop 
vanillé.  Garnir  le  centre  d’un  salpieon  de  fruits  confits  et  raisins 
lié  à  l’abricot,  et  recouvrir  le  tout  d’une  légère  couebo  d'appareil 
semoule.  Masquer  en  dôme  avec  meringue  ordinaire  ;  semer  des 
pistaches  hachées  sur  celle-ci,  poudrer  de  glace  de  sucre  et  faire 
colorer  à  four  doux.  Placer  au  milieu  du  dôme,  sur  rosace  d’angé¬ 
lique,  une  petite  pomme  tournée  cuite  au  sirop  rose,  et  entourer 
d’une  cliaîne  de  quartiers  blancs  et  roses  alternés. 

Coudé  (à  la).  —  Quartiers  de  pommes  pocliés  au  sirop  vanillé, 
dressés  sur  bordure  de  riz.  Décor  cerises  et  angélique. 

Gratinées.  —  Pommes  en  quartiers  pochés  dressés  sur  fond 
de  marmelade  à  charlotte.  Couvrir  de  praiin  à  Coudé  tenu  clair, 
poudrer  de  glace  de  sucre,  et  passer  au  four  pour  coloration. 

Merinijfuéos.  —  Quartiers  pochés  au  sirop  dressés  sur  fond 
de  riz  à  croquettes;  ou,  ce  qui  est  plus  dans  la  règle,  sur  assise  de 
marmelade  à  Charlotte.  Couvrir  de  meringue  ordinaire  et  lisser 
en  dôme  ou  en  charlotte.  Poudrer  de  glace  de  sucre  et  cuire  à 
four  doux. 

Moscovite  (à  la).  —  l^ommes  parées  aux  deux  tiers  de  la  hau¬ 
teur  et  vidées  en  caisses.  Pocher  ces  caisses  en  sirop  léger  cl  tenir 
la  pulpe  un  peu  ferme.  Ranger  sur  plat  et  emplir  au  tiers  de 
purée  faite  avec  la  pulpe  retirée.  Compléter  avec  appareil  soufflé 
aux  pommes  parfumé  au  kiimmel,  et  cuire  à  four  doux  pendant 
'20  minutes. 


I*arisiciiiic  (à  la).  —  Procéder  comme  pour  les  ^  Poires  à 
la  Parisienne  ». 

Port n «fa ISO.  (à  la).  —  Apprêléesen  caisses  comme  les  «  Pommes 
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Moscovite  n  et  garnies  de  frangipane  serrée  additionnée  de  zeste 
d'orange  râpé,  macarons  liroyés,  raisins  de  Corintlie  et  de  Smyrne 
lavés  et  gonflés  dans  un  sirop  au  curaçao.  Dresser  sur  assise  d’ap¬ 
pareil  semoule,  et  passer  au  four  pendant  lo  minutes.  En  sortant 
du  four  napper  la  surface  des  pommes  avec  gelée  de  groseilles 
dissoute  additionnée  d’une  fine  julienne  de  zeste  d’orange  blanchi  . 

Ilal>oUo  OM  Douillon.  —  Pommes  à  la  Bonne  Eemme  enfer¬ 
mées  en  abaisse  de  pâle  à  foncer  fine.  Couvrir  d’un  rond  de  même 
pâle  ;  dorer,  rayer,  et  cuire  à  four  cbaud  pendant  15  minutes 
environ. 


Entremets  divers. 

.\lîiice-l*iefi<.  —  .■  ‘IBB  grammes  de  graisse  de  bœuf  ha¬ 

chée;  (iUO  grammes  de  filet  de  bn'uf  froid  en  tout  petits  dés; 
5D()  grammes  raisins  de  Malaga  épépinés;  SOO  grammes  de  Corin¬ 
the  et  autant  de  Smyrne;  500  grammes  d'écorces  conliles; 
250  grammes  de  pommes  crues  pelées  et  hachées  ;  zeste  et  jus 
d'une  orange  ;  25  grammes  d’épiees;  1  décilitre  cognac  ;  1  décili¬ 
tre  madère  et  1  décilitre  rhum. 

Mélanger  le  tout,  et  tenir  enfermé  en  pot  de  grès  pendant  I  mois. 
—  Foncer  des  moules  à  tartelettes,  hauts  de  bords,  avec  pâle  à 
foncer  ;  garnir  avec  cet  appareil,  recouvrir  d’une  abaisse  de  feuil¬ 
letage  trouée  au  milieu,  el  cuire  à  four  chaud. 

Oiin*l<‘lio  a  lu  Crh'stiiK*. — Omelettes  de  2  œuts,  chacune 
garnies  différemment  de  crème,  confiture  ou  inarinelade,  et  en¬ 
fermées  successivenient  Tune  dans  l’autre.  Est  une  forme  d’ome 
lette  en  surprise.  —  (  îlacerau  four  ou  au  fer. 

tfLiifw  à  la  lt<dijj‘îciiso.  —  OEufs  bien  frais  pochés  dans  du 
lait  Ijouillant  sucré  à  raison  de  200  grammes  au  litre;  tenus  aussi 
mollets  que  possible  el  égouttés  Les  ranger  dans  une  croûte  à  tlan 
àljordshaufs  el  en  pâte  sèche,  cuite  à  blanc,  el mas([uée  intérieu¬ 
rement  de  pralin  séché  au  four  a  l'avance,  fnlei’culer  I  petite  lame 
d’ananas  façonnée  en  créteenlre  chaque  œuf.  Lier  le  lait  qui  a  servi 
avt‘c  4  (Piifs  entiers  elO  jaunes  au  litre  ;  passer  au  chinois,  et  cou¬ 
vrir  les  O'ufs  avec.  Saupoudrer  de  macarons  écrasés,  elmetti'e  au 
four  doux  [lour  pocher  el  colorer  la  crème. 

I*aîu  ix^rdii  oii  ri'<»nO‘  —  franches  de  brioche  OU 
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de  pain  de  1  centimètre  d’épaisseur,  trempées  dans  du  lait  sucré 
vanillé,  froid,  i^goutter  et  passer  les  tranches  dans  des  œufs  battus 
légèrement  sucrés,  et  faire  colorer  à  la  poêle  dans  du  beurre  cla¬ 
rifié  brûlant.  —  Saupoudrer  de  sucre  vanillé  en  servant. 

Iti/  à  ht  (jOiidt*.  —  Bordure  de  riz  à  croquettes,  garnie  d'une 
macédoine  de  fruits  de  saison  liée  la  purée  d’abricots  va¬ 
nillée  et  décorée  aux  fruits  confits,  •—  Sauce  abricots  au  kirscli. 

« 

Snprciiie  d<*  Fruits  (iîvhricllc.  —  .\pprèter  :  1“  une  bordure  en 
marmelade  de  pommes  à  charlotte,  liée  aux  œufs  et  pochée  en 
moule  à  bordure  historié  ;  une  macédoine  de  :  quartiers  de 
poires  cuits  au  sirop  ;  ananas  en  gros  losanges  ;  moitiés  de  pêches 
et  d’abricots  pochés;  mirabelles  confites  ;  cerises  mi-sucre,  angé¬ 
lique  détaillée  en  feuilles  à  remporte-pièce,  raisins  de  Corinthe 
et  de  Smyrne  trempés.  Bassembler  le  tout  dans  un  sautoir. 

.\Jouter  dans  le  sirop  des  poires  le  sucre  nécessaire  (500  grammes 
par  5  décilitres)  et  le  cuire  au  petit  boulet.  Aussitôt  à  ce  point,  le 
décuire  avec  du  lait  d'amandes  très  épais,  et  verser  sur  les  fruits. 
Laisser  mijoter  doucement  ])endant  10  minutes. 

Démouler  la  bordure  sur  plat  de  service  et  la  border  de  cerises 
mi-sucre.  Finir  la  macédoine  avec  la  valeur  de  30  grammes  de 
beurre  extra- fin  par  service  ;  celui-ci,  ajouté  hors  du  fou.  Verser 
dans  la  bordure,  et  semer  sur  les  fruits  des  pistaches  fraîchement 
émondées  et  effilées  finement, 

Scliàlt^th  à  I»  Juive. — Se  fait  en  cocotte  en  fonte  graissée, 
genre  moule  à  pommes  .\nna,  foncée  en  pâte  a  nouille  mince.  Gar¬ 
niture  pour  un  ustensile  de  1  litre  trois  quarts  de  contenance  : 
HOO  grammes  marmelade  de  pommes  reinette  serrée;  ,50Ü  gramrnes 
de  raisins  de  Malaga  épépinés,  Corinthe  et  Smyrne  gonflés  à  l’eau 
tiède,  par  tierces  parties  ;  1  demi-zeste  d’orange  et  1  demi-zeste 
de  citron  hachés  ;  pointe  de  muscade  ;  125  grammes  de  sucre  en 
poudre;  4  œufs  entiers  et  0  jaunes;  1  décilitre  et  demi  de  vin 
de  .Malaga.  —  .Mélanger,  verser  dans  la  cocotte,  fermer  d’une 
abaisse  de  pâte,  et  cuire  à  four  doux  pendant  50  minutes.  — 
Laisser  reposer  lü  minutes  avant  de  démouler. 

Tai'los  (k*  (Vuits  à  r.Viijï’laisc.  —  Se  fonten  plats  creux  spé¬ 
ciaux  appelés  pic  (/is//,  ou  plats  à  paie.  Les  fruits,  nettoyés  ou 
épluchés  selon  leur  nature,  sont  disposés  dans  le  plat  jusqu’à 
1  cenlimèlre  des  bords,  saupoudrés  de  cassonade  Idonde  ou  de 
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sucre  en  poudre,  et  arrosés  d’une  cuillerée  d’eau.  Recouvrir  d’une 
abaisse  de  pâte  à  foncer  qui  est  fixée  sur  les  bords  du  plat  comme 
il  a  été  exjiliqué  aux  Pâtés  à  l’anglaise  (chap.  des  Viandes  de  Ihm-- 
ehene).  Mouiller  la  surface  du  couvercle,  saupoudrer  de  sucre  en 
poudre,  et  cuire  à  four  de  chaleur  modérée. 

Toutes  les  tartes  à  l’anglaise  se  font  par  ce  procédé,  et  tous 
les  fruits  y  peuvent  être  employés,  même  quand  ils  sont  encore 
verts,  principalement  les  raisins  etles  groseilles  â  maquereaux.  — 
S’accompagne  souvent  d’une  saucière  de  crènn*  crue. 


SERIE  DES  ENTREMETS  FROIDS 


Bavarois  Formules  iujtes). 


Se  fpnt  de  deux  façons  :  à  la  crème  et  au  sirop.  Ce  dernier  pro 
cédé  convient  particulièrement  pour  les  Tîavarois  aux  fruits. 


Itavai'ois  à  la  ci'èinc.  —  ~^PP-  ■  utJR grammes  de  sucre  en 
poudre  travaillé  en  casserole,  avec  10  jaunes.  Mouiller  de  1  litre  de 
lait  dans  lequel  1  gousse  de  vanille  aura  infusé  à  l’avance  ;  ajou¬ 
ter  2'j  grammes  de  gélatine,  prendre  sur  le  leu  jusqu’à  ce  que  l’ap¬ 
pareil  nappe  bien  la  cuillère  et  sans  laisser  bouillir.  i*asser  au 
ctiinoLs,  en  terrine  vernissée,  et  refroidir  en  vannant.  Quand  l’ap¬ 
pareil  commence  à  se  lier,  y  incorporer  I  litre  de  crème  fouettée, 
10(1  grammes  de  sucre  en  poudre,  et  25  grammes  de  sucre  va¬ 
nillé.  —  Verser  aussitôt  l’appareil  en  moule  à  cylindre  légèrement 
huilé,  et  faire  prendre  en  lieu  frais,  ou  en  terrine  avec  glace,  mai.s 
sans  sel.  —  Démouler  sur  serviette. 

15a Vîirois  <li vers.  —  Dérivés  du  liavarois  ci-dessus  par  change¬ 
ment  de  parfum  ;  Amandes,  .ViVisETTE,  Avelines,  Café,  Chocolat, 
Kih.scn,  Xoi.v  fraîches,  Ukance,  Praliné,  Violettes,  etc. 

X'JTA.  —  i.  ajtpat'eil  ci-dessus  peut  être  einpiuyé  ég.ilemcnt  pour  les  Uava* 
rois  'iiix  IruUs,  en  ajoutant  à  ranglai.se,  quand  elle  est  refroidie,  i»  décilitres 
lie  purée  de  fruits,  [tour  la  quantité  de  crème  indiquée,  et  en  augmentant  de 
la  grammes  la  dose  de  gélatine.  —  Cependant,  le  i)r'>eédé  au  sirop  est  préfe- 
ralile  [lour  ce  genre  du  Itavarois. 

ItiiViirdis  ;iii  sirop,  —  -  ^pp-  •  5  décilitres  de  purée  de  fruits 
diluée  avec  ■>  décililre.s  de  sirop  froid  à  50  degrés;  ajouter  le  suc 
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de  3  citrons,  3R  grammes  de  gélatine  dissoute  passée  au  linge,  et 
1  demi-litre  de  crème  fouettée.  Verser  aussitôt  la  composition  en 
moule  à  douille,  et  faire  prendre  au  frais  ou  à  la  glace.  —  Trem¬ 
per  à  l’eau  chaude  pour  le  démoulage. 

Nota.  —  Les  appareils  de  IJavarois  au  sirop  peuvent  être  additionnés  de 
rruils  de  même  nature  que  ceux  f|ui  ont  été  employés  pour  la  purée.  Rrus, 
s’il  s'agit  de  fraises,  framboises,  groseilles,  etc.,  et  pocliés  au  sirop  s'il  s’agit 
de  fruits  à  pulpe. 

Peuvent  être  traités,  par  le  procédé  ci-dessus  ;  les  Bavarois, 
.\N.y.\'AS,  Bana.nes,  Pratses,  I-'ramiîoises,  .Melon,  etc. 


Bavarois  divers. 


Clermont  (à  la).  —  App.-à  Bavarois  vanillé  additionné  de 
iOO  grammes  de  purée  de  marrons  au  litre,  et  de  200  grammes  de 
marrons  glacés  fragmentés.  Entourer  de  marrons  glacés  quand 
l’entremets  est  démoulé. 


Diplomate.  —  Moule  à  timbale  chemisé  d’une  couche  de  Ba¬ 
varois  vanillé.  Intérieur  garni  de  couches  alternées  d’appareil 
chocolat  et  fraise. 


Myi^  iieeii.  —  Moule  à  Bavarois  chemisé  de  crème  crue  collée 
à  la  gélatine  dissoute.  Kemplii*  le  moule  d’un  appareil  de  Bava- 
l'ois  fraise  au  sirop,  additionné  de  grosses  fraises  macérées  au 
kirscli  sucré.  —  Les  mêmes  en  bordure  autour  du  Bavarois. 


(à  la).  —  Moule  à  Bavarois  chemisé  de  chocolat 
dissous  au  sirop  assez  fortement  collé.  Intérieur  garni  d’appareils 
vanille,  chocolat  et  avelines,  alternés  par  couches. 


KuIkiuiios.  — Ce  genre  d’entremets,  se  composant  d’appareils 
de  teintes  et  parfums  divers  disposés  par  couches  dans  le  moule, 
peut  se  varier  à  Pin  Uni,  et  n’a  pas  de  règles  précises. 


Blanc-manger  (/■'orinule  hjpë-) 

App.  :  Le  fonds  de  cet  entremets  est  invariable  et  se  compose 
toujours  d'un  lait  d’amandes,  obtenu  en  pilant  yOO  grammes 
d'amandes  douces  et  10  grammes  d’amandes  amères  avec  G  déci¬ 
litres  d’eau  ajoutée  cuillerée  par  cuillerée.  Les  amandes  doivent  être 
fraîchement  émondées  et  dégorgées  à  l’eau  froide,  pour  les  avoir 
bien  blanches.  Le  tout  est  placé  dans  un  fort  torchon  qui  est  for¬ 
tement  tordu  pour  extraire  le  lait  d'amandes. 
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Ajouter  au  lait  obtenu  (S  tlécilitres  environ)  üOO  fçranirncs  de 
sucre  en  morceaux  et  ;JO  grammes  de  gélatine,  dissoute  au  sirop 
tiède,  et  passée  à  la  mousseline.  —  Parfumer  à  volonté,  couler  en 
moule  huilé  légèrement,  et  faire  prendre  à  la  glace. 

Nota.  —  Pour  la  préparation  du  lait  d’amamlei?,  la  cuisine  moderne  a  sub¬ 
stitué  au  procédé  ci-dessus,  ijui  est  celui  de  l’ancienne  Ecole,  un  autre  qui 
consiste  à  remplacer  une  grande  partie  de  l’eau  par  de  la  crème.  Par  ce 
procédé  les  amandes  sont  pilées  avec  l  décilitre  d'ean  el  ü  décilitres  de 
crème  légère. 

Lorsqu’il  s'agit  d’un  blanc-manger  aux  fruits,  le  lait  d'amandes 
est  diminué  de  moitié  et  remplacé  par  même  quantité  depurée  du 
fruit  en  traitement,  en  maintenant  la  même  dose  de  gélatine,  — 
La  crème  employée  pour  les  Blancs-mangers  doit  être  très  fraîche 
et  légère,  dans  le  genre  delà  rieuretle  normande. 

Les  moules  à  Blanc  manger  doivent  toujours  être  pourvus  d'uno 
douille  centrale. 


Blancs-mangers  divers. 

Fruits  (aux).  — Atmicoïs,  Kr.mses,  rH.vJiii()isiis,  .Xect.uiinhs  ou 
Bhuc.nons,  Pèches. 

I^arfiiiiis  ilivors  (de).  —  .\velixks  (moitié  avelines  et  moitié 
amandes),  Kmseu,  KüM.uEf.,  Or.a.xges,  Nor.v  l'R.^icaiEs,  Pi.'<taciies 
(moitié  pistaches,  moitié  amandes,  et  goutte  de  vert  végétal), 
Km  .M,  Vanille. 

I 

Itiilianiiés.  —  Se  composent  de  i)lusieur.s  apiiareils  de  i)ur- 
fums divers  et  de  nuance  bien  tranchée,  montés  suci’essivement 
en  couches  régulières. 


Charlottes. 


A i'UM|itiiH‘  à  r).  —  Le  fond  du  moule  garni  d'uu  i'ond  de  [la- 
[lier  blanc,  et  la  Ctiarlotle  foncée  auLour  en  nioulants  génoise 
glacés,  ))lanc,  rose  et  pistaclie,  en  les  alternant.  Faire  prendre  des 
af»i)areils  bavarois  fraise,  eliocolat,  pistache  et  abricot,  en  cercles 
à  llan  posés  .sur  papiers  liudés.  llélailler  ces  appareils  en  gros  dés, 
les  mélanger  à  un  appareil  Bavarois  un  peu  lirjuide,  garnir  la 
Charlotte,  el  fair<‘  prendre*  Quand  In  Charlntlc  est  déiiuuilée, 
retirer  le  rund  de  papier,  et  le  remplacer  par  un  fond  eu  pâle 
sèche  glacé  et  décoré  aux  fruits  coutils. 

Cariurii  à  laj.  —  l''ûncée  en  gaufrettes.  —  App.  Bavarois  aux 
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fruits  avec  2oÜ  grammes  de  marmelade  de  tomates,  125  grammes 
de  marmelade  de  piments  rouges  doux  ;  1  demi-gramme  de  gin¬ 
gembre,  lÜÜ grammes  de  gingembre  en  dés;  suc  de  .‘ï citrons,  3 dé¬ 
cilitres  de  sirop  à 32  degrés  ;  et  20  grammes  de  gélatine  dissoute. 


Mélanger  le  tout  et,  quand  l'appareil  commence  à  se  lier,  ajouter 
1  litre  de  crème  fouettée. 


Chnntilly  (à  la).  —  Se  fait  en  gaufrettes  collées  directe¬ 
ment  sur  fond  en  pâle  sèche.  Garnir  de  crème  fouettée  sucrée  et 
vanillée,  en  la  montant  en  pyramide.  Finir  par  un  pointillé  à  la 
crème  légèrement  teintée  en  rose. 
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CJiaiiUlly  {Baquet  et  Panier  à  la).  —  Se  fout  aTCC  biscuits  à 
la  cuillère  collés  au  sucre  cuit  au  cassé  sur  fond  en  pâle  sèche. 
Les  baquets  s’entourent  de  cordons  de  luUe  d’atnaudesau  chocolat 
.pour  imiter  les  cerceaux  -et  doivout  awir,  au  milieu,  ±  biscuits 
troués  dépassant  les  autres.  —  Les  paniers  se  font  de  môme  et 
s’ornent  d’une  anse  en  sucre  tors  et  de  ileurs  en  sucre.  Se  gar¬ 
nissent  de  crème  Chantilly  vanillée  et  décorée  au  cornet  avec  la 
même  ci’ème,  légèrement  colorée  en  rose. 

Aloiiti’cuil.  —  Foncée  en  biscuits.  Appareil  Bavarois  cr>mpor- 
tant  4  décilitres  de  purée  de  pêches  par  litre  d’anglaise.  Pèches 
bien  mures,  émincées  et  sucrées,  semées  dans  l’appareil  en  le 
dressant  en  moule. 

Opéra.  —  Foncée  en  biscuits  Palmers,  et  garnie  d'un  appareil 
Bavarois  vanillé,  additionné  de  purée  de  marrons  très  line,  et  d’un 
.saipicon  de  fruits  confits  macérés  au  marasquin. 

IMoiiibiére.  —  Foncée  en  biscuits  ou  gaufrettes,  et  garnie  au 
moment  d’une  glace  Plombière. 

lUMiaiiSisaiice  (à  la).  —  Foncée  en  rectangles  de  génoise 
blanche  et  rose,  et  autour  seulement.  Le  fond  du  moule  masqué 
d’un  rond  de  papier  blanc. 

App.  Bavarois  vanillé  additionné  de  i  ananas  en  dés,  fraises  des 
bois,  abricots,  [lêcires;  ces  deux  derniers  crus,  pelés,  et  émincés 
tincment.  Tous  ces  fruits  macérés  au  Itlrsch  a  1  avance.  Dé¬ 
mouler,  et  remplacer  le  fond  par  une  t  ranche  d’ananas  decorée aux 

fruits. 

Uiissc  (à  la).  —  Foncée  en  biscuits  à  la  cuillère,  et  garnie  d'un 
appareil  Bavarois  ordinaire.  Tenir  au  irais  ou  à  la  gîucc,  et  dé¬ 
mouler  sur  serxnelle. 

IViis.ses  diverses.  —  Se  foncent  invariablemcntenbiscuits,  el 

l>euventse  faire  avec  appareils,  chocolat,  orange,  praliné,  etc. 

lUis.ses  aux  IViiils.  —  Avec  app.  Bavarois  crème,  a  1  Ananas, 
Bananes,  Fraises,  Framboises,  Poires,  etc. 


(biraiiiel  au).  - 
au  caramel  blond, 
l’ralin. 


Crèmes. 

t 

App.  à  crème  renversée  en  moule  chemisé 
-  Parfums  à  adopter  :  Vianille,  Awlines, 
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Chantilly  (à  la). — Crème  fraîche  mon  Lee  au  fouet,  sucrée  ù 
raison  de  25ü  grammes  an  litre-  Se  parfume  à  la  va'niiie  ou  aux 
essences  de  fruits,  et  s’apprête  au  dernier  moment,  autant  i|ue 
possible. 


Ci'énle  {à la).  —  Appareil  à  Bavarois  additionné,  au  litre,  de 
2SÛ  grammes  de  riz  cuit  au  lait  sucré  et  vanillé,.  Faire  prendre  en 
moule  à  manqué;  démouler  et  masquer  en  dôme  de  crème  Ghan- 
tillv'à  Fananas.  Décorer  avec  même  crème,  et  border  de  dents  de 
Joupeu  génoise  pralinés. 


Florentine  (à  la)-  —  Crème  au  e<ir.ainel  pmlinée,  dédîiouléq 
sur  le  [)lat  de  service,  décorée  à  la  crème  Clianlilly  au  kirsch,  et 
semée  de  pistaches  hachées. 


Fruîts{aux).  —  Se  composent  de  purées  de  fruits  additionnées 
dans  les  proportions  d’un  tiers,  à  de  la  crème  Cliantilly  bien  ferme. 
La  quantité  de  sucre  et  le  parfum  à  employer  varient  selon  la 
nat  ure  du  fruit- 

Se  servent  comme  garnitures  d’entremets,  ou  se  dressent  sur 
coupe,  avec  décor  de  môme  crème,  ou  décor  aux  fruits.  —  Biscuits 
à  la  cuillère  à  part. 


Opéra.  —  -kpp.  à  crème  renviersée  praliné,  poché  en  moule  à 
bordure  historié.  Démouler  sur  plat  et  garnir  le  milieu  de  crème 
Chantilly  (dressée  en  dùme)  parfumée  aux  violettes  pralinées- 
Bordure  de  belles  fraises  macérées  au  sirop  au  kirsch  sur  la 
bordure.  "  llecouvrir  d’un  voile  de  sucre  filé. 


llenversée  (Formule  type).  —  yip/j.  :  i  litre  de  lait  bouilli 
additionné  de  BOÜ  grammes  de  sucre.  Verser  sur  4  œufs  entiers  et 
S  jaunes  battus  en  terrine.  Enlever  la  mousse  produite,  passer  à 
la  mousseline,  et  verser  en  moule  beurré.  Pocher  au  bain-marie  et 
à  couvert,  sans  aucune  ébullition,  à  raison  de  50  minutes  pour 
monte  d’un  litre.  —  Laisser  refroidir  avant  de  démouler  pour 
assurer  le  tassement  de  la  crème. 


Ileiiversées  «lîversos.  —  Se  font  surtout  avec  parfums  d’in¬ 
fusion  comme  :  avelines  (vanille),  café,  cliocolat,  orange,  pralin, 
vanille,  etc. 


Viennoise  (à  la).  —  App.  :  B  décilitres  de  lait  infusé  à  la  va¬ 
nille,  grammes  de  sucre,  2  décilitres  de  sirop  caramel 
(100  grammes  de  sucre  cuit  au  caramel  blond  et  dissous  avec  h 
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valeur  de  2  décilitres  d’eau)  io^ufs  et  G  Jaunes,  i'asser  à  la  mousse¬ 
line,  et  pocher  comme  il  est  indiqué. 

Flamri, 


App,  :  250  grammes  de  semoule  fine  versée  en  pluie  dans  un 
demi-litre  de  vin  blanc  et  demi-litre  d’eau  en  ébullition.  Donner 
20  minutes  de  cuisson  ;  puis,  ajouter  à  l'appareil  500  grammes  de 
sucre  en  poudre,  2  grammes  de  sel,  2  œufs  entiers,  et  fJ  blancs  en 
neige.  Verser  en  moule  à  côtes  beurré,  pocher  au  bain-marîe,  et 
refroidir  avant  de  démouler.  Napper  d’une  purée  crue  de  fruits 
quelconques  :  fraises,  groseilles  ou  cerises. 


Gelées  (Formules  Ifjpes). 


Sont  de  deux  sortes  :  Celles  aux  liqueurs  ou  aux  vins,  et  celles 
aux  fruits;  mats  le  fonds  de  leur  composition  est  constant  et  com¬ 


porte  :  1  litre  d’eau;  350  grammes  tle  sucre;  35  grammes  de  géla¬ 
tine,  et  leparfum  adopté.  La  proportion  du  sucre  peut  varier  selon 
la  nature  de  l’élément  employé  pour  la  gelée  qui  en  peut  néces¬ 


siter  plus  s’il  est  acide,  ou  moins  s  il  est  déjà  sucré  par  Itii-méme. 

Prèpnral'ion  de  la  f/elée.  —  Faire  dissoudre  le  sucre  dans  l'eau, 
mettre  en  ébullition,  et  ajouter  ie  parfum  s’il  est  d’infusion.  Ver¬ 


ser  ensuite  le  sirop  sur  3  blancs  d’œufs  fouettés,  ajouter  la  géla¬ 
tine  ramollie,  et  porter  à  l’ébulliliou  en  fouettant  sans  interrup¬ 


tion.  Retirer  sur  le  coin  du  feu,  couvrir  et 


tenir  en  frémissement 


pendant  20  minutes.  Passer  à  la  cliausse  ou  à  la  serviette,  et  re¬ 
passer  les  premiers  jets  qui  sont  généralement  troubles.  —  Lais¬ 
ser  refroidir  complètement  avant  tle  verser  en  moule  à  douille. 


Nota.  —  Les  proportions  pour  un  moule  iLun  litre  sont  de:*  décilitres  il’cau, 
261)  grammes  de  sucre,  22  grammes  de  gélatine,  [.es  proportions  d’eau  peuvent 
cependant  varier  selon  ([ue  la  gelée  est  faite  au  vin  ou  à  ta  liqueur.  Ainsi, 
une  gelée  au  champagne, type  de  la  gelée  au  vin)  compoj'tera  1  décilitres  d’eau 
et  3  décilitres  de  champagne;  et  une  gelée  au  kirsch  6  décilitres  d’eau  et  1  déci¬ 
litre  de  kirsch. 


au  \  in.  —  Le  vîn  ue  s’ajoute  dans  la  gelée  que  quand 
elle  est  clarifiée  et  froide.  A  cet  etVel,  la  gelée  est  faite  avec  seules- 
mont  la  moitié  du  suitc,  el  l’autre  [uoitié  est  dissoute  dans  le  vin 
même.  Quand  la  dissolution  est  absolue,  ie  vin  est  filtré  et  ajouté 
a  la  gelée  froide.  Les  liqueurs  s’ajoutent  également  à  froid. 


I 
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Généralenienl,  les  gelées  au  vin  sont  dressées  dans  des  verres 
et,  s’il  s’agit  d'un  vin  naousseux,  on  ajoute  sur  la  gelée,  dans 
chaque  verre,  un  peu  de  gelée  fouettée  qui  se  ^solidilie  en  forme  de 
mousse.  Les  gelées  au  champagne  se  moulent  ainsi,  en  coupes  ou 
en  (liUes. 


(idées  diverses  au  Vin. 

Rhin,  XérLs,  Zucco,  etc. 


Champagne,  Mahère,  Vin  du 


P 

(lelécs  diverses  aux  iiciueiirs.  - 

DE  Dantzick,  Kirscij,  Kümmcl,  etc. 


Anisette,  Eau-de-Vie 


Gelée  de  Fruits  rou^e 


.  “  Kraises,  framboises,  groseilles, 
cerises.  —  Fruits  très  mûrs,  passés  au  tamis  tin,  avec  1  décilitre 
d’eau  par  .oUO  grammes  de  fruits.  Filtrer  le  suc  obtenu,  et  quand 
les  fruits  sont  trop  mucilagineux,  laisser  fermenter  ce  jus  avant 
de  le  filtrer.  —  La  composition  d’un  litre  de  cette  gelée  comporte  : 
ü  décilitres  de  gelée  ordinaire  clarifiée,  et  i  décilitres  de  suc  de 
fruits.  —  l^a  gelée  doit  nécessairement  être  collée  en  conséquence. 

(idée  de  Fruits  à  noyau.  —  Abricots,  pèches,  prunes,  etc. 
—  Ces  fruits  sont  pelés  et  pochés  dans  le  sirop  qui  doit  servir  à 


apprêter  la  gelée.  Celle-ci  est  ensuite  avivée  avec  une  liqueur  tirée 
du  fruit  employé  ou  s’en  rapprochant. 

Gelée  de  Fruits  aqueux,  —  Oranges,  mandarines,  citrons. 
—  Se  traitent  comme  les  Gelées  de  fruits  rouges,  en  ajoutant  au 
sirop  une  infusion  de  zeste  du  fruit  traité,  soit  l  zeste  et  demi  par 
litre  de  gelée. 

Gelée  de  l*ieds  de  Veau, —  Ctaitautrefois  laiiasede  toutes 
les  gelées,  et  est  encore  très  usitée  en  Angleterre.  — Pieds  de  veau 
dégorgés,  blanchis,  marqués  en  cuisson  avec  1  litre  d’eau  par 
pied.  Écumer  à  fond,  couvrir,  et  cuire  lentement  pendant  7  heures. 
Dégraisser  à  fond  ;  juger  de  la  consistance  et  la  rectifier,  s’it  y  a 
lieu,  par  addition  d’eau  filtrée.  Ajouter  au  litre  de  gelée  de  pieds  : 
!25()  grammes  de  sucre,  pointe  de  cannelle,  demi-zeste  d’orange  et 
de  citron,  le  jus  d’une  orange  et  d’un  citron.  Clarification  avec 
3  blancs  d’o'ufs,  en  procédant  comme  pour  la  gelée  ordinaire. 

(idée  ù  la  Itiisse.  —  Est  une  gelée  quelconque  fouettée  et 
rapidement  moulée  quand  s’annonce  la  coagulation. 


’i 


Gelée  à  in  Moscovite. 


Gelée  au  vin  ou  aux  liqueurs 


I 
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fortement  sanglée  à  la  glace  salée.  En  assurant  sa  solitlitication 
rapide,  ce  sanglage  la  Ironble,  et  l’enveloppe  crune  couche  givrée. 
—  Il  convient  cependant  de  ne  pas  abuser  du  sanglage  j  parce  que, 
avec  cet  excès  de  froid,  la  gelée  est  moins  bonne. 

Ciolée  riihaiiiiée.  —  Se  fait  avec  gelées  de  parfums  et  de 
teintes  divers,  et  se  monte  par  couches,  en  opposant  bien  les 
couleurs. 


Macédoine  de  fruits  (T"oiV  Suédoise). 

Mont-Blanc. 


Fraises  (aux).  —  Crème  Chantilly  vanillée  très  ferme,  addi¬ 
tionnée,  au  litre,  de  100  grammes  de  petites  fraises  des  bois  macé¬ 
rées  au  sirop  vanillé  froid,  et  bien  égouttées.  Dresser  en  dôme, 
entourer  la  base  de  grosses  fraises  roulées  dans  le  sucre  semoule, 
et  décorer  la  surface  avec  demi  grosses  fraises. 


Marroins  (aux).  —  Marrons  cuits  au  lait  sucré  vanillé  ;  passés 
au  tamis  au-dessus  d’un  moule  à  bordure  uni  renversé  ;  de 
façon  que  la  purée  de  marrons,  tombant  eu  vermicelle  du  tamis, 
garnisse  le  moule  naturellement.  Finir  d’emplir  le  moule  avec  la 
purée  tombée  à  côté  ;  démouler  sur  plat  de  service,  et  dresser  au 
milieu  de  la  bordure  un  dôme  de  crème  Chanlillv  vanillée,  en  la 


montant  irrégulièrement  pour  imiter  les  aspérités 
lagne. 


d’une  mon- 


Pains  de  Fruits. 

Même  appareil  que  celui  indiqué  pour  Bavarois  aux  fruits,  mais 
sans  crème  et,  conséquemment,  un  peu  plus  faible  en  gélatine.  — 
Ces  pains  se  font  en  moules  à  charlottes  chemisés  de  gelée  en  rap¬ 
port  avec  le  parfum  du  fruit  employé,  soit  i  abricots,  fraises,  gro¬ 
seilles,  framboises,  cerises. 


Puddings  froids. 


Itoliôniioiiiir  (à  la).  — Peliles  crêpes  garnies  d’un  salpicon  de 
fruits  contits  en  dés  et  raisins  trempés  à  l'eau  tiède,  lié  à  la  mar¬ 
melade  de  pommes  et  poires  serrée,  et  fermées  en  boules,  ou  en 
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rectangles.  Les  ranger  dans  un  moule  à  bordure  beurré  ;  couvrir 
d’un  appareil  à  crème  renversée  forcé  en  œufs  entiers,  et  pocher 
au  bain-marie.  Refroidir  dans  le  moule  ;  renverser  sur  pial  au 
moiiienl,  et  couvrir  d’un  Sabayon  parfumé  à  volonté. 


Clermont  (à  la).  —  Appareil  à  Bavarois  vanillé  additionné  de 
200  grammes  de  purée  de  marrons  et  200  grammes  de  débris  de 
marrons  glacés.  En  moule  huilé  ;  dressage  sur  serviette  et  mar¬ 


rons  glacés  autour. 


Ilîploiiinte  fà  la).  —  Moule  à  Bavarois,  hurlé,  dont  le  fond  est 
décoré  aux  fruits  confi  ts.  —  Garnir  d’appareil  bavarois  vanillé,  et  de 
biscuits  à  la  cuillère  rmbibésau  kirsch  et  au  marasquin,  par  couches 
alternées.  Sur  chaque  couche  de  biscuits,  semer  des  raisins  de 
Smyrne  et  Corinthe  macérés  à  la  liqueur  sucrée,  et  y  déposer  de 
place  en  place  quelques  cuillerées  à  café  de  confiture  d’abricots. 


Diplomate  aux  triiitss.  ■ —  Pudding  diplomate  augmenté  de 
couches  de  fruits  frais,  comme  :  poires  fondantes,  pêclies,  abri¬ 
cots,  etc.  —  Ces  fruits  émincés  finement  et  macérés  à  l’avance  à 
la  liqueur  sucrée.  Entourer  la  base  de  l'entremets  d’une  compote 
de  l'un  de  ces  fruits,  ou  d’une  compote  panachée. 


llalakotr  (à  la).  —  /I pp.':  Crème  anglaise  collée  finie  avec  5  dé¬ 
cilitres  de  crème  double  bien  fraîche  et  crue  au  litre.  —  (tfiynilure  : 
marmelade  de  poires  et  de  pommes  apprêtée  comme  pour  char¬ 
lotte;  raisins  de  Corintlie  et  de  Smyrne,  amandes  fraîche.s  effilées, 
écorce  d’orange  en  dés,  et  lames  de  biscuit  rassis,  ou  biscuits  à  la 
cuillère  imbibés  à  la  liqueur. 

Monter  en  moule  à  charlotte  huilé,  en  alternant  les  couches  de 
crème  et  de  garniture  de  celte  façon  :  crème  d’abord,  couche  de 
lames  de  biscuit  tartinées  de  marmelade  avec,  dessus,  semis  de 


raisins,  écorces  et  amandes;  puis  nouvelle  couclie  de  crème  et 
ainsi  de  suite.  —  Paire  prendre,  renverser  sur  plat  et  masquer 
d'un  sabavon  au  kirsch. 


d 


Xosseirode  (à  la).  —  App.  :  Crème  anglaise  sans  gélatine  ad- 
ilionnée  de  purée  de  marrons,  raisins  de  smyrne  et  corintlie 


gontlés  à  l’eau  tiède, 


écorce  d’orange  et  cerises  confites  en  dés 


macérés  au  madère  sucré.  Ajouter  la  crème  fouettée  en  propor¬ 
tions  ordinaires  et  parfumer  au  marasquin.  Faire  prendre  en 
moule  ù  charlotte  foncé  de  papier  blanc;  le  moule  fermé  hermé¬ 
tiquement,  luté  d’un  cordon  de  beurre  et  fortement  sanglé  à  la 
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glace.  La  crème  anglaise  peut  être  frappée  à  la  sorbelièrej  et  la 
crème  fouettée  y  être  ajoutée  quand  rappareil  est  à  peu  près 
glacé.  Démouler  sur  serviette,  enlever  le  papier  et  entourer 
la  base  d’une  couronne  de  marrons  glacés,  ou  de  boules  en  purée 
de  marrons  enrobées  au  cbocolat. 

IticlioMeu  (à  la).  —  Compote  de  pruneaux  passée  an  tamis,  ré¬ 
duite  avec  le  jus  des  pruneaux,  et  additionnée  de  même  quantité 
de  gelée  au  kirsch  fortement  collée.  Faire  prendre  au  fond  d’un 
moule  à  charlotte  huilé  une  couche  d'appareil  de  1  centimètre  et 
demi  d'épaisseur.  Placer  dans  le  moule  un  moule  à  charlotte  plus 
petit,  étamé extérieurement  et  rempli  déglacé,  qui  se  trouvera 
suspendu  au  milieu  de  l’autre  par  les  oreilles  appuyées  sur  les 
bords  du  premier.  Remplir  le  vide  avec  l’appareil  pruneaux  et 
laisser  prendre.  Itelirer  alors  la  glace  du  petit  moule,  la  remplacer 
par  de  l’eau  tiède,  pour  le  détacher  d'après  l'appareil  et  l'enlever 
aussitôt.  Remplir  le  vide  avec  un  appareil  bavarois  vanillé  et  faire 
prendre.  Démouler  sur  serviette. 


ENTREMETS  DE  FRUITS  FROIDS 


Abricots. 


Pai*isu‘iiiH‘ (à  la).  —  Abricots  reformés  en  ra.ssemblant  les 
moitiés  pochées  au  sirop  vanillé  avec  une  noix  de  glace  vanille. 
Dresser  en  couronne  sur  larges  macarons  renversés  ;  recouvrir 
1  al>ricot  de  crème  Chantilly  vanillée  dressée  en  cône,  et  saupou¬ 
drer  de  lin  pralin  d'aveline. 


Iioyal**  fà  la).  —  Demi-abricots  en  compote  moulés  en  moule 
à  tartelette  avec  gelée  au  kirsch  bien  claire,  J>émouIer  au  moment 
et  dresser  en  couronne  sur  bordure  de  génoise  glacée  à  la  gro¬ 
seille  et  sablée  de  [listaches  hacliées.  Celée  rose  à  l'anisette, 
hachée,  au  iniiieu  de  la  bordure. 


ENTREJiETS 


:20 


Ananas. 

<jOorj;;'Ot te.  —  Ananas  entier,  vidé  en  calebasse,  en  laissant 
une  épaisseur  de  1  centimètre  tout  autour,  rempli  d’un  appareil 
bavarois  à  la  purée  d’ananas,  et  additionné  en  outre  de  l’ananas 
retiré,  détaillé  en  tranches  minces.  Dresser  sur  serviette  en  rap¬ 
portant  la  toulTe  de  feuilles  qui  doit  être  conservée  pour  cou¬ 
vercle, 

Vîra^itiît*  (à  la).  —  Même  procédé  que  ci-dessus,  en  remplaçant 
l’appareil  bavarois-ananas,  par  un  appareil  bavarois  aux  fraises. 


Fraises. 


Créole  (à  la).  —  Fraises  macérées  au  kirsch  sucré,  avec  ana¬ 
nas  en  dés,  dressées  en  pyramide,  sur  compotier,  au  milieu  d’un 
turban  de  tranches  d’ananas  également  macérées. 


Alarg’iicrite. 


Petites  fraises  des  bois  macérées  dans 


un 


sirop  au  kirsch,  égouttées  et  liées  de  même  quantité  de  sorbet- 
grenadine.  Dresser  en  timbale  sanglée  ;  masquer  et  décorer  de 
crème  Chantilly  parfumée  au  kiimmel. 


Mnr<iiiise  (à  la).  —  Crème  Chantilly  additionnée  de  moitié 
purée  de  fraises  des  bois,  dressée  en  timbale  sanglée.  Couvrir  de 
fraises  moyennes  macérées  au  kirsch  et  roulées  dans  du  sucre  en 
semoule. 


ilclDa  (ù  la).  —  Dressées  en  timbale  sanglée,  sur  lit  de  glace 
vanillée.  Couvrir  d’une  purée  de  framboises  épaisse. 

ÎVina.  —  S’apprèlent  comme  les  fraises  Marguerite,  mais  se 
lient  avec  sorbet  à  l'ananas.  La  crème  Chantilly  légèrement 
teintée  de  rose  jiar  addition  de  marmelade  de  poivrons  au  gin¬ 
gembre. 

Iloinanofl' (à  la).  —  Fraises  macérées,  dressées  en  timbale,  et 
recouvertes  de  crème  Cljantilly  poussée  à  la  grosse  douille  can¬ 
nelée. 


Wilholiii  inc.  —  Grosses  fraises  macérées  avec  jus  d’orange 
et  kirsch  sucré.  Crème  Chantilly  vanillée  à  pari. 


730 


LE  GUIDE  CLXLVAIRE 


Mandarines. 

Aliiiiiin.  —  Cernées  à  l'emporle-pièce,  vidées,  el  les  écorces 
remplies  d’appareil  bavarois  aux  violettes  additionné  de  biscuit  i\ 
la  cuillère  brisé  et  imbibé  au  marasquin.  Recouvrir  avec  le  rond 
d’écorce  et  dresser  sur  serviette. 

Crème  (à  la).  —  Ecorces  remplies  d’un  appareil  bavarois  à  la 
mandarine  peu  collé,  et  additionné  d’un  tiers  de  crème  fraîche 
crue.  Tenir  en  cave  sanglée  jusqu’au  moment  de  servir. 

Surprise  ten).  —  ^Voir  ()rang(>s^) 


Oranges. 

(au),  —  Ecorces  vidées  garnies  de  l’appareil 
blanc-manger  indiqué. 

Jtiibaiiiiécs.  —  (jarnies  de  plusieiu's  sortes  de  Idanc-nianger 
par  couches  régulières,  et  en  opposant  bien  les  teintes.  Se  font 
également  avec  gelées  de  fruits  alternées.  Cette  sorte  d'orange  se 
sert  découpée  en  quartiers,  ou  est  usitée  comme  garniture  d’^enln*- 
mels  froids. 

Surpi'ise  (en).  —  Ecorces  vidées,  remplies  de  gelée  à  l'orange 
très  limpide. 

Pêches  et  Brugnons  ou  Nectarines. 


Alexandra.  —  En  timbale  sanglée,  garnie  au  fond  d'une 
couclie  de  glace  vanille  recouverte  de  purée  de  fraises.  I.es  pèches 
pochées  à  la  vanille  et  bien  froides,  dressées  dessus,  et  semées  de 
pétales  de  roses  rouges  et  blancs.  Voile  de  sucre  tiié. 

Cardinal  à  la  .  — -  Pochées  à  la  vanille  et  dressées  en  timbale 
sur  glace.  Couvertes  d'iinepurée  de  framboises  bien  rouge,  sucrée 
et  parlumée  au  kirsch.  La  .surface  parsemée  d'amandes  eflilées 
bien  blanches 


liaiiH'  ItUiiiidie  à  la).  —  Pochées  au  sirop  vanillé  et  dressées 
en  timbale  sur  couche  de  glace  vanille,  tapissée  de  minces 
tranclies  d  ananas  parfumées  au  kirsch  marasquin.  Entre  chaque 


ENTREMETS 


73^1 


pêche  et  dans  tous  les  intervalles,  un  gros  point  de  crènie  Clian- 
lilly,  poussé  à  la  douille  cannelée, 

Mriha.  —  Fochées,  au  sirop  vanillé,  dressées  sur  couche  de 
glace-vanille  et  nappées  de  purée  de  framboises, 

l*etî(-Diic.  —  Apprêtées  et  dressées  comme  pour  Dame 

Blanche.  Garnies  de  groseilles  rouges  de  Bar  au  lieu  de  crème 

Chaulillv. 

■ 

SiiUnne.  —  Pochées  et  dressées  en  timbale  sur  couche  de 
glace  pisfaches.  Nap])ées  d’un  sirop  lié,  très  froid,  parfumé  à  l’eS' 
sence  de  rose.  Sur  bloc  de  glace,  et  voile  de  sucre  filé. 


Poires. 

Aux  formules  indiquées  pour  les  Pèches  et  qui  leur  sont  appli¬ 
cables,  s'ajoutent  celles-ci  : 

Folîcia  (à  la).  —  Poires  fondunles  pochées  en  quartiers  au 
sirop  vanillé,  dressées  au  milieu  d’une  bordure  de  crème  ren¬ 
versée  au  caramel  (crème  viennoise),  couvertes  de  Chantilly  va¬ 
nillée  dressée  en  pyramide.  La  crème  saupoudrée  de  pralines 
rouges  écrasées.  Entourer  la  bordure  de  toutes  petites  ou  de 
demi-poires  cuites  au  sirop  et  rosées. 

Florentine  fà  la).  —  Appareil  bavarois  à  la  semoule  en  moule 
à  bordure  huilé.  Démouler  et  garnir  le  milieu  d’une  compote  de 
poires  à  la  purée  d’abricots  vanillée. 


Pommes. 


Royale  {à  la).  —  Petites  pommes  pelées,  vidées,  et  pochées  au 
sirop  vanillé.  Dressées  sur  petites  tartelettes  de  blanomanger 
après  avoir  été  nappées  à  la  gelée  de  groseille.  Gelée  au  maras¬ 
quin  hachée,  au  milieu  ou  autour. 


Suédoise 


Est  une  macédoine  de  fruits  montée  en  moule  à  douille  avec 
gelée  au  kirsch  ou  au  marasquin. 
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ENTREMETS  FROIDS  DIVERS 


Aiianais  à  la  Royale.  —  Ananas  frnis  pelé,  en  i*éservanl  le 
bouquet  de  feuilles  du  dessus.  Le  vider  inlérieuremeitt,  el  le  gar¬ 
nir  d'une  macédoine  de  fruits  frais.  Dresser  dans  une  coupe  eit 
cristal,  et  entourer  la  base  d’une  couronne  de  belles  pêches  Mon¬ 
treuil,  pochées  au  siro[i  vanillé,  el  alternées  de  grosses  fi-aises 
macérées  au  kirsch.  Kemetlre  le  bouquet  de  feuilles  à  sa  place  sur 
l’ananns. 

(iroùtc  à  la  JoiiivilU*.  —  Tranches  de  Savarin  légèrement 
imbibées  de  sirop  au  kirsch,  dressées  en  turban  avec  tranclies 
d’ananas  macérées.  Pastilles  de  cliocolat  sur  les  franches  d  ananas; 
crème  Ghantillv  vanillée  inonlée  en  pyramide  au  centre  du 

ij  1 

lurban,  et  sirop  d’abricots  au  kirscli  autour. 

Tifoiîtc  à  la  .Uoxîcaiiic.  —  Croûtes  ovales  en  génoise, 
épaisses  de  7  û  H  millimètres,  masquées  d’une  couche  d’appareil  à 
Condé  (amandes  hachées  el  glace  rovale  ,  et  séchées  à  four  doux. 
Dresser  eu  pyramide  avec  rocher  de  glace  plombtère  au  milieu. 

I>ij»ioinato  au.\  Fi-iiîls.  —  Bavarois  aux  fruits  démoulé  sur 
fond  de  génoise  aux  fruits  glacé  à  l’abricot,  et  entouré  d’une  bor¬ 
dure  des  mêmes  fruits  ([ui  ont  servi  à  sa  composilion. 

rrnïts  rafraîchis.  —  l’ruils  frais  de  saison,  comme  : 
poires  fondantes,  pêches,  abricots,  pelés  et  émincés.  V  ajouter 
bananes  émincées,  fraises,  framboises, groseilles égrappées,  demi- 
amandes  fraîches,  etc.  Arroser  de  sirop  à3(P  parfumé  au  ktrscli. 
Le  tout,  dressé  en  timbale  sanglée,  est  laissé  û  macérer  pendant 
une  heure  ou  deux. 

Ile  riolfaiitc..  Cai.s.  —  Biscuit  de  Savoie  rassis  détaillé  en 

tranches  minces,  imhîltées  de  kirscli  et  marasquin  ,  puis  masquées 
de  confiture  d’abricots,  el  [tarsemées  de  raisins  de  Corinthe  et 
d'amandes  liachées.  liapporteu'  les  tranches  pour  reformer  le  bis¬ 
cuit,  el  masquer  celui-ci  tout  aulouc  de  crème  fouettée  sucrée  va¬ 
nillée,  Semer  la  surface  de  la  crème  de  pistaches  effilées  et  de 
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grains  de  Corinthe  ;  dresser  sur  compotier  et  entourer  de  crème 
anglaise  vanillée  ou  de  sirop  de  framboises. 


Marquise  Alice.  —  Bavarois  praliné  en  moule  à  manqué, 
garni  intérieurement  de  biscuits  à  la  cuillère  imbibés  à  Tanisette. 


Démouler  sur  plat  de  service,  et  masquer  entièrement  d’une  couche 
bien  uniforme  de  crème  Chantilly  très  ferme  sucrée  et  vanillée. 
Sur  le  dessus,  tracer  au  cornet,  avec  de  la  gelée  de  groseilles,  des 
lignes  parallèles,  puis  couper  ces  lignes  en  travers  avec  la  pointe 
d’un  petit  couteau.  Entourer  de  petits  Iriangles  en  feuilletage, 
masqués  d'appareil  à  pralin  et  séctiés  au  four. 


.Melon  à  rOrieiilale.  —  Vidé  de  ses  graines  et  filaments  par 
une  ouverture  pratiquée  du  côté  de  kiqueue.  Retirer  ensuite  la  pulpe 
avec  une  cuillère  en  argent  et  la  couper  en  gros  dés.  Poudrer  l’in¬ 
térieur  du  melon  de  glace  de  sucre,  et  le  remplir  avec  les  dés  de 
pulpe,  et  fraises  des  bols,  par  couches  alternées  saupoudrées  de 
sucre.  Verser  dedans  1  décilitre  de  kirsch;  fermer  avec  la  partie 
enlevée,  luter  avec  un  cordon  de  beurre  et  tenir  au  frais  pendant 
2  heures. 


Melon  .surprise.  —  Vidé  comme  ci-dessus  et  rempli  d'une 
macédoine  de  fruits  additionnée  de  la  pulpe  retirée,  liée  d’une 
purée  de  fraises  des  bois  sucrée  et  parfumée  au  kirsch.  Fermer  et 
tenir  an  frais.  S’apprête  toujours  2  heures  à  l’avance. 

.Meriii  jg'uos  afarnîcs.  —  Coquilles  de  meringues  accouplées 
avec  une  cuillerée  de  crème  Cliantilly  sucrée  et  vanillée;  ou 
avec  une  glace  quelconque.  Dresser  sur  serviette. 

à 

Oliiiifs  à  la  nei^o.  -Meringue  ordinaire,  moulée  àla  cuillère, 
forme  œuf,  pochée  au  lait  sucré  et  vanillé.  Retourner  dans  le  lait 
pour  pocliage  égal,  et  égoutter  sur  tamisaussilôt  que  la  meringue 
est  bien  rafrermie.  .Vvec  le  lait  passé  à  la  mousseline,  et  addi¬ 
tionné  de  10  jaunes  au  litre,  apprêter  une  crème  à  l’anglaise.  Dres¬ 
ser  les  œufs  sur  compotier  et  les  couvrir  avec  la  crème  bien 
froide. 


Ol'aifs  à  la  iieijço  tnoiilôs  à  iVoicl.  —  Les  œufs  apprêtés 
comme  ci-dessus,  dressés  en  moule  à  cylindre  huilé.  Coller  la 
crème  anglaise  à  la  gélatine  dans  les  proportions  indiquées  à  l’ap¬ 
pareil  Bavarois,  et  la  verser  sur  les  œufs  quand  elle  est  complè¬ 
tement  froide.  Faire  prendre  au  frais,  ou  entouré  de  glace  sans 
sel. 
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Uî/,'à  rinipéralricc.  —  Üiz  cuit  au  lait  sucré  et  vanillé  dans 
les  proportions  indiquées,  additionné  de  1  décilitre  <de  purée  d’a¬ 
bricots,  et  liàS  grammes  de  salpicou  de  fruits  coniits,  .par 
250  grammes  .de  riz  cru.  Lui  incorporer  même  quantité  d’ap pu - 
reil  bavarois  au  kirscb  (ou  1  demi-btre  d'anglaise  collée  et  1  demi- 
litre  de  crème  fouettée).  Est,  en  somme,  un  bavarois  au  riz  et  aux 
fruits  moulé  en  moule  à  bordure  liaut,  cliemisé,  au  fond,  de  gelée 
à  la  groseille. 

lUz  à  la  AlaUaîîse.  —  .App.  de  riz  à  J’Irapéralrice,  sans  purée 
d’abricots  ni  salpieon,  très  fortement  parfumé  au  zeste  d'orange  • 
L’additionner  d’appareil  bavarois  à  l’orange;  verser  en  mouie  à 
‘  .dôme  et  faire  prendre  a  la  glace.  Démonler  sur  plat,  et  le  couvrir, 
par  rangées  alternées,  de  quartiers  d’oranges  parés  à  vif,  et  ma¬ 
cérés  dans  un  sirop  parfumé  au  zeste  d’oi'aoge. 

’rimhale  Fraisalia.  —  Timbale  4e  pâte  à  savarin  cuite  dans 
un  moule  à  charlotte  ;  vidée  intérieurement,  légèrement  sirupée 
au  kirsch,  et  remise  dans  le  moule.  Garnir  d’appareil  bavarois  va¬ 
nillé  et  fraises  des  bois  macérées  au  kirscli  sucré,  en  alternant  les 
couches.  Laisser  prendre  et  renverseï*  sur  une  assiette  d’abord, 
puis  sur  le  plat  de  service  ensuite.  Dresser  dessus  une  pyramide 
de  crème  ClianliiJy,  et  la  pointiller  partoul  de  petites  fraises  ou 
de  demi -grosses.  Groùtouner  le  pial  de  gelée  aux  fraises. 


l'ivoli  aii.v  Triïiîses.  —  Moule  à  cylindre  historié,  chemisé  à  la 
gelée  au  kirsch  bien  claire.  Emplir  le  moule  d’appareil  Lavaroi.s 
à  la  purée  de  fraises.  Démouler  surservielte  et  entourer  de  gelée 
hacliée. 


XV 


GLACES 


Appareils  et  compositions  pour  Glaces  simples. 


Observation.  —  Les  appareils  pour  fçlaoes  simples  sont  de  deux 
sortes  ;  Ceux  à  la  crème,  et  ceux  au  sirop  qui  servent  pour  les 
glaces  aux  fruits.  —  Les  doses  de  sucre  et  d’iœ<uf,  pour  ces  com¬ 


positions,  étant  extrêmement  variables,  les  formules  ci-dessous 
sont  établies  sur  une  moyenne,  St  on  désire  des  glaces  plus  grasecs, 
il  sufüra  d’augmenter  la  quantité  de  sucre  et  de  jaunes  d’œufs  par 
litre  de  lait  ;  tandis  que,  en  diminuant  les  proportions,  on  obtien¬ 


dra  des  glaces  plus  fermes  et  très  maigres. 

Pour  donner  une  Idée  de  la  différence  qui  peut  exister  dans  la 
composition  des  crèmes,  nous  citerons  les  Glaces  crèmes,  dont  les 


proportions,  pour  1  litre  de  lait,  varient  de  7  à  Ib  jaunes  et  de 
180  à  iOO  grammes  de  sucre.  Quant  aux  Glaces  au  sirop  'et  aux 
fruits,  le  degré  marqué  au  pèse-siroii  par  leurs  appareils  varie 
entre  15  -et  17",  et  IWtel  5:2“, 


Appareil  à  Glace  crème  ////»«). 

Travailler  dans  une  casserole  5Ü0  grammes  >de  sucre  et 
10  jaunes,  jusqu’à  ce  que  l’appareil  fasse  le  ruban.  Mouiller  petit 
à  petit  d'un  litre  de  lait  bouillant,  et  remuer  sur  le  feu  jusqu’à  co¬ 
que  cet  appareil  nappe  Lien  la  cuilière,  et  en  évitant  rébulîilion 
qui  amènerait  la  décomposition.  Passer  au  chinois  dans  une  ter¬ 
rine,  et  vanner  jusqu’à  complet  refroidissement. 
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Appareils  divers. 

Amandes  ^^aux).  —  100  grammes  d’amandes  douces  émondées 
et  5  amandes  amères  pilées  avec  quelques  cuillerées  de  lait, 
mises  à  infuser  dans  le  lait  bouillant  20  minutes  à  l’avance. 
Mêmes  proportions  de  sucre  et  jaunes  qu'à  la  formule  type, 

Asporiifos  (aux).  —  ISO  grammes  de  pointes  d’asperges  vertes, 
blanchies  2  minutes,  pilées  avec  quelques  cuillerées  de  lait,  et 
mises  à  infuser  dans  le  lait  30  minutes  à  l’avance. 

Avolines  (aux).  —  100  grammes  d’avelines  légèrement  torré¬ 
fiées,  pilées  avec  un  peu  de  lait,  et  mises  à  infuser  pendant 
20  minutes. 

llafi*  (au).  —  50  grammes  de  café  en  grains  fraicliement  grillé 
et  concassé,  infusé  pendant  20  minutes.  —  Ou  :  café  très  fort 
fait  avec  même  quantité  et  3  décilitres  d'eau,  et  ajouté  à  7  déci¬ 
litres  de  lait  bouillant. 

ilhooolat  (au).  —  250  grammes  de  chocolat  râpé  dissous  avec 
2  décilitres  d’eau  et  mouillé  d'un  litre  de  lait  bouillant.  Pour  cet 
appareil  250  grammes  de  sucre  et  7  jaunes  suflisenl  si  le  chocolat 
employé  est  sucré.  —  Gousse  de  vanille. 

Aoix  (aux).  —  100  grammes  de  lobes  de  noix  fraîches,  éplu¬ 
chées,  pilées,  et  infusées  dans  le  lait. 

IMstaclios  (aux).  —  ,30 grammes  d’amandes  douces  et  70  gram¬ 
mes  de  pistaches  émondées,  pilées,  et  infusées. 

Pi’aliiio  (au)-  —  125  grammes  de  pralin  pilé  et  passé  au  tamis 
ajouté  à  1  litre  d’appareil  à  glace  vanille. 

(au).  —  .3  décilitres  d’infusion  de  Itié  frès  forte,  ajoutée  à 
7  décilitres  de  lait. 

\’iiiiilU‘  (à  la).  —  1  gousse  de  vanille  ordinaire,  infusée  dans  le 
lait  20  minutes  à  l'avance. 

.Vota,  —  Si  ün  (iésire  auguienler  t’oncluosilé  do  ces  uppai’eils,  le  lait  peut 
être  remplacé  enliêremcni,  ou  en  partie,  par  de  la  crème  fraîclte.  Un  peut 
êgaleiiicnt,  ^jiiand  la  place  est  piâse,  y  ajouter  I  décilitre  de  crème  fouettée 
au  litre  d'appaj'eil. 

Appareils  à  glace  aux  fruits,  aux  essences 

ou  aux  liqueurs. 

La  base  de  ces  appareils  est  un  sirop  de  sucre  autpiel  s’ajoute 
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l'essence,  la  liqueur  ou  la  purée  de  fruit  qui  doit  caractériser  la 
glace. 

Tous  ces  appareils  comportent  une  addition  de  jus  de  citron 
dont  la  quantité  varie  selon  le  degré  d’acidité  du  fruit  employé  ; 
mais  qui,  pour  les  plus  acides,  n’est  pas  inférieur  à  celui  d’un 
citron  entier.  Le  jus  d'orange  convient  également,  principale¬ 
ment  pour  les  fruits  rouges,  et  les  deux  sucs  combinés  de  l'orange 
et  du  citron  font  ressortir  davantage  le  parfum  du  fruit. 

■9 

Dans  la  saison,  ces  sucs  de  fruits  proviennent  de  fruits  frais 
pressés  et  passés  au  tamis  ;  hors  saison,  on  emploie  les  jus  con¬ 
servés. 


Toutes  les  glaces  aux  fruits  rouges  gagnent  d’être  additionnées, 
lorsqu’elles  sont  prises,  d'une  bonne  proportion  de  crème  crue 
bien  fraîche. 

La  préparation  des  appareils  à  Glaces  aux  fruits  se  fait  de  ces 
deux  façons  :  1“  Passer  les  fruits  au  tamis  fin,  après  les  avoir  pilés 
s’il  est  nécessaire,  et  diluer  la  purée  avec  même  quantité  desiro[) 
àlb2'\  et  le  jus  de  citron.  Le  mélange  se  fait  à  froid,  et  avec  vérifi¬ 
cation  au  pèse-sirop.  Si  l'appareil  marque  plus  que  le  degré,  il  est 
allaibli  avec  un  peu  d'eau  ou  de  jus  de  fruit  et^  dans  le  cas  con¬ 
traire  il  est  augmenté  en  sirop.  —  2“  Piler  les  fruits  avec  sucre 
en  poudre;  passer  au  tamis,  et  ajouter  la  quantité  d’eau  filtrée  né¬ 
cessaire  pour  obtenir  le  degré  qui  convient  à  l’appareil. 


Appareils  divers. 

Abricot  (à  P).  —  1  demi-litre  de  purée  d’abricots,  1  demi-litre 
sirop,  et  jus  de  2  citrons.  —  Degré  iS  à  Itt. 

Ananas  (à  1’).  —  I  demi-litre  d’ananas  râpé  ou  pilé,  macéré 
pendant  2  heures  avec  1  demi-litre  do  sirop.  Jus  de  2  oranges  et 
d’un  citron.  —  Degré  :  ISù  2Ü.  —  Passer  au  tamis. 

Bniiniieüi  (aux).  —  1  demi-litre  de  chair  de  bananes  pilée, 
macérée  pendant  2  heures  avec  1  demi-litre.de  sirop  parfumé  au 
marasquin.  Jus  de  2  citrons.  —  Degré  :  2ü  à  21. 

Cei’isoîS  (aux).  —  1  demi-litre  de  cerises  broyées,  macérées  pen¬ 
dant  1  heure,  dans  un  demi-litre  de  sirO|i,  avec  les  noyaux  pilés. 
Passer  au  tamis  et  ajouter  le  jus  d’un  demi- citron.  —  Degré  :  21. 

Citron  (au).  —  Le  zeste  de  3  citrons,  infusé  pendant  2  heures 
dans  1  demi-litre  de  sirop  froid.  Ajouter  le  jus  de  -4  citrons  et  de 
■i  oranges.  — Passer  au  chinois.  —  Degré  :  22. 
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rriiises  (aux).  —  1  demi-lilre  de  purée  de  fraises  et  1  dènii-liLre 
de  sirop  vanillé  ;  jus  de  2  dirons  et  de  2  oranges,  —  Uu  bien  : 
1  kilo  de  fraises  pilées  avec  500  gramiiies  de  sucre  en  poudre; 
quantité  ordinaire  de  jus  de  citron  et  d’orange.  Passer  au  tamis 
et  mise  à  point  avec  eau  filtrée.  — Degré  :  Jtià  18. 

Framboises  (aux).  —  Même  procédé  que  pour  appareil  aux 
Fraises. 

llroseîllc  (à  la).  —  1  demi-litre  de  jus  de  groseilles^  1  demi- 
litre  de  sirop.  Peul,  en  raison  de  Pacidité  de  la  groseille,  sepas.ser 
de  citron.  —  Degré  :  20. 

.UaiKinriiies  (aux).  —  Le  zeste  de  i  mandarines  infusé  dans 
5  quarts  de  litre  de  sirop  bouillant.  Uefroidir,  passer,  et  additionner 
du  J  us  de  0  mandarines,  2  oranges  et  1  citron.  —  Degré  :  21. 

.'Melon  (au).  —  J  demi-litre  de  pulpe  de  melon  bien  à  point, 
1  demi-litre  de  sirop,  le  Jus  de  2  oranges  et  de  1  citron, 
1  cuillerée  à  bouche  d’eau  tle  fleur  d’oranger.  —  Degré  :  22. 

Ot*aiï*;^e  (àP).  — Infusion  comme  pour  mandarine  avec  zeste 
de  4  oranges  au  litre  de  sirop.  Jus  de  5  oranges  et  d’un  citron.  — 
Degré  :  21 . 

Poelios  (aux).  —  Employer  la  pèche  de  vigne  ou  de  plein  vent 
de  préférence.  —  S’apprête  comme  app.  à  l’Abricot.  —  Degré  ; 
18  à  19. 

IN>iros  (aux).  — •  Poires  bien  fondantes,  iielées  et  épépînées 
(,.'175  grammes)  pilées  avec  500  grammes  de  sucre  en  poudre,  et 
1  jus  de  citron  i>ar  500  grammes  de  poire.  Passer  au  tamis,  et 
mettre  à  point  avec  eau  filtrée  jusqu’à  obtention  de  22”. 

Prunes  (aux).  —  Traiter  comme  app.  a  l'abricot.  —  Degré  20, 

Itai.sins  (aux).  —  5  quarts  de  litre  de  jus  de  raisins  doux  expri¬ 
més,  elle  jus  de  5  citrons.  Ajimler  sucre  en  poudre  jusqu'à  ce 
que  le  pèse-sirop  marque  20”. 

Finleftes  (aux).  —  250  grammes  de  pétales  de  violettes  éplu¬ 
chés  et  lavés,  infu.sés  pendant  10  minutes  dans  8  décilitres  de 
sirop  bouillant,  .lus  de  5  citrons.  —  Degré  20  à  21. 

Appareils  à  glaces  aux  liqueurs. 

8  obtiennent  en  additionnant  le  sirop  de  la  liqueur  indiquée,  et 
en  quantité  déterminée  [larsa  force  et  sou  parfum. 
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La  quantilé  de  1  décilitre  au  litre  de  sirop  peut  s'indiquer  eu 
moyenne.  Selon  les  cas,  ce  parfum  est  appuyé  lui-même  par  ad- 
dilion  d’infusion,  comme  :  thé  pour  glace  au  rhum;  zeste  d’orange 
pour  glace  au  curaçao  ;  noyaux  frais  broyés  pour  glace  au  kirsch. 
Ces  appareils  sont  toujours  additionnés  de  citron,  et  leur  degré  est 
celui  du  degré  moyen  des  appareils  à  glaces  aux  fruits. 

Préparation  des  glaces. 

Les  compositions  étant  prêtes,  Tustensile,  sorbetière  ou  turbine, 
est  sanglé  de  glace  pilée,  additionnée  de  sel  marin  et  d’un  peu 
•  de  salpêtre.  L’appareil  bien  refroidi  est  alors  versé  dedans,  et 
l’ustensile  est  tourné,  soit  à  la  main,  soit  mécaniquement,  en 
ayant  soin  de  détaclier  constamment,  les  parcelles  d’appareil, 
solidifiées  au  long  des  parois;  et  ce,  jusqu’à  ce  que  l’appareil 
soit  solidifié  entièrement. 

■ 

Cet  appareil  est  alors  mis  en  réserve  en  sorbetière  sanglée  à 
l'avance,  ou  moulé  immédiatement. 

Nota.  —  Tous  les  appareils  à  glace-crème  doivent  être  travaillés  vigou¬ 
reusement,  aussi  bien  pendant  le  travail  du  glaçage  qu’après  être  pris.  C'est 
le  seul  moyen  de  les  avoir  bien  lisses  et  moelleu.K. 

Par  contre;  les  appareils  à  glaces-fruits,  surtout  ceux  qui  sont  colorés,  ne 
doivent  pas  être  trop  travaillés. 

Moulage  des  glaces. 

Il  est  essentiel  que  les  moules  ferment  hermétiquement  pour 
que  l’eau  salée  ne  puisse  pénétrer  a  l’intérieur. 

Au  moment  de  servir,  ces  moules  sont  lavés,  trempés  à  l’eau 
chaude,  puis  essuyés,  et  la  glace  est  renversée  sur  serviette.  —  Si 
L' les  glaces  sont  dressées  en  rocher,  l'appareil  est  pris  à  la  cuil- 
llère  dans  la  sorbetière,  détaché  avec  une  autre  cuillère  comme  s’il 
is’agissait  d’une  quenelle,  et  les  parties  sont  dressées  en  pyramide, 
isur  serviette  pliée, 


- .J? 


.»  I 


l 

ï.' 


••n 


40 


LE  GUIDE  CULINAIRE 


GLACES  DIVERSES 


Dérivés  des  formules  précédentes. 


II, ambra,  —  Moule  à  madeleine  ;  chemise  vanille.  Inlérieur 
crème  Chanlüiy  additionnée  de  fraises  fraîclies,  et  parfumée  ai 

noyau. 


Cariiieii. 

vanille. 


Moule  à  eûtes  garni  de  3  glaces  :  framboise,  café 


Cjtmitcsrtc  Marie.  Moule  spécial.  Chemise  fiaise.  lnlt_ 
rieur:  glace  vanille.  Décoré  vanille. 


lïaiiio  Jeaiiue.  —  Moule  à  madeleine  chemise  vanille.  Inté¬ 
rieur:  Chantilly  avec  Heur  d’oranger  praiinée. 

Dora.  —  Moule  à  madeleine  chemisé  vanille.  Intérieur  :  crèim 
Chantilly  au  kirsch,  additionnée  d  ananas  en  dés  et  de  groseillet 

de  Bar. 


Moule  carré.  Garni  fraise  et  ananas.  Décor  er 


Fleurette*.  - 

glace  citron. 

Fraiieilloii.  —  Moule  carré.  —  Chemise  café.  Intérieur  :  fint 
champagne. 

Froiiui^^es  ijlaeés.  —Glaces  en  moule  conique  écoles,  gé¬ 
néralement  panachées.  Le  terme  ne  semjdoie  plus. 


<i lares  iiioiilées.  —  Sont  de  deux  sortes  :  les  grosses  fuites 
en  moule  en  étain  et  à  charnières,  représenlant  des  sujets  divers 
et  les  petites  faites  en  tout  petits  moules  de  forme  variées.  —  S< 
font  à  n'importe  quel  parfum,  mais,  en  général,  avec  une  glacf 
en  rapport  avec  l’objet  que  tignre  le  moule.  Sont  tenues  san 
glées  jusqu’au  moment,  ou  dressees  en  cave. 

Ilrs  (des).  —  -Moule  à  madeleine  chemisé  vanille.  Intérieur 
ananas. 


Madriciiir.  —  Glace  vanille  additionnée  de  moitié  cremt 
Chanlillv,  avec  fruits  coii lits  macérés  au  kirsch. 
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Marîe-Tluîrèï»e.  —  Moule  à  madeleine  chemisé  chocolat.  In- 
térieur  :  crème  Chanlillv  vanillée.  Décor  ananas. 


AIcriHgiies  g^lacéos.  —  Demi-nieringues  garnies  de  glace 
moulée  à  la  cuillère  ;  ou  la  glace  (U'ise  entre  deux  coquilles  de 
meringues. 


l*Ioiiibière.  —  Glace  vanille  additionnée  de  fruits  confits  ma¬ 
cérés  au  kirsch.  Dressée  en  moule  à  Parfait  par  couches  alternées 
de  marmelade  d’abricots. 


Coupes. 

Ainsi  que  leur  nom  l’indique,  les  Coupes  sont  des  glaces,  asso¬ 
ciées  ensemble,  ou  à  la  crème  C!i  au  Lilly,  ou  à  des  fruits,  et  dres¬ 
sées  en  Coupes  de  cristal. 


Antig-ny  (d’).  —  Garnies  aux  trois  quarts  de  glace  aux  fraises 
des  Alpes  ou  de  quatre-saisons,  additionnée  de  crème  crue  dite 
«  crème  Niçoise  >*.  Sur  la  glace;  demi-pêches  pochées  à  la  vanille, 
voilées  de  sucre  filé. 

Dninc-ltlaiiclic.  —  Garnies  aux  trois  quarts  de  glace  au  lait 
d’amandes.  —  Demi-pêches  pochées  retournées  garnies  de  gro¬ 
seilles  blanches  de  Par.  Cordon  de  glace  citron  autour  de  la 
pèche. 

Eugrénie.  —  Glace  vanille  additionnée  de  marrons  glacés 
brisés.  Couverture  en  crème  Chantilly  semée  de  violettes  pra- 
linées. 


FiiA'orîtc. — Glaces  vanille,  kirsch  et  marasquin.  Cordon  de 
glace  ananas  autour  de  la  coupe.  Crème  Ciiaiitîlly  à  la  purée  de 
fraises  sur  la  glace  au  milieu. 

Jacques,  —  Garnies  verticalement  de  glaces  fraise  et  citron, 
avec  salpicon  de  fruits  confits  macérés  au  kirsch. 


Alalinaisoii. —  Glace 
Voilées  au  sucre  filé. 


vanille,  garnie  de  grains  de  raisin  Muscat. 


Petit -Duc.  —  Garnies  glace  vanille.  —  Demi-péclie  retournée 
garnie  de  groseilles  rouges  de  Bar.  Cordon  de  glace  citron 
autour. 
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'rutlî-fnilU.  —  Fruits  frais  en  gros  dés  au  fond  des  coupes  et 
entre  ]cs  Ü  glaces  :  fraise,  ananas,  citron. 

AfoxicaiiK».  —  Filace  mandarine,  avec  ananas  en  tout  pe¬ 
tits  dés. 

Glaces  légères  [Typn  :  Momsp), 

Se  difTérencient  des  précédentes  en  ce  que  les  appareils  qui  les 
composent,  sont  moulés  et  frappés  directement.  —  Dans  cette  ca¬ 
tégorie  se  trouvent  les  glaces  les  plus  souvent  usitées;  et  qui, 
n’exigeant  pas  pour  leur  apprêt  un  matériel  spécial,  peuvent  se 
faire  partout.  Ce  sout  :  les  Dhcuits  clacks,  Bû-Mces,  Mousses, 
P.ARFAiTS,  PuDur.NtrS  et  SouEi'LÉs  GLACÉS.  —  Cfts  dilférenles  sortes  de 
glaces  ont  entre  elles  beaucoup  de  res.semblances,  et  leurs  déno¬ 
minations  sont,  d’ailleurs,  énigmatiques  la  plupart  du  temp.s  et  ne 
relèvent  que  de  la  fantaisie. 

Appareils  divers. 

L’ancien  appareil  à  Biscuit  glacé  était  une  crème  anglaise  |)ré- 
parée  avec  500  grammes  de  sucre,  12  jaunes  et  1  demi-litre  de  lait. 
Cette  crème  était  passée  au  chinois  dans  une  terrine,  n^froidie 
en  vannant;  puis,  la  terrine  était  mise  sur  glace,  et  on  monlait 
l’appareil  en  fouettant.  A  l'origine,  cet  appareil  était  moulé  tel 
que;  il  est  d'usage,  maintenant,  de  l’additionner  de  I  litre  dccrèmo 
fouettée,  ce  qui  rapproche  celte  formule  de  celle  de  l’appareil  à 
Bombe,  laquelle  se  confond  à  sou  tour  avec  celle  des  .Mousse.s. 

Les  formules  actuelles  sont  celles  ci  : 

1’ .l/jpfovu/  à  fit  SC  ni  !  :  12  jaunes  inontés  au  baiu-maric.  ]>uis 
fouettés  encore  jusqu’à  l’efj'oidissement  complet.  Ajouter  250  gram¬ 
mes  <le  meringue  italienne  (à  S  l>I;mcs  à  la  livre  de  sucre/  et  un 
demi-litre  de  crème  fouettée. 

2®Jppa)r(7  à  //oui ic  ;  Fst  rajtpareil  à  Parfait,  c’est-à-dire  un 
sirop  lié  aux  jaunes,  pris  comme  une  crème  anglaise,  fouetté  jus¬ 
qu’à  rcfroidi.ssement  complet,  et  additionné  de  crème  fouettée. 

5"  .1  ppnreil  à  Mnnsse  :  Se  compose  d’un  sirop  à  55  degrés,  froid, 
jiarfumé  aux  liqueurs  ou  additionné  dépurée  do  fruits,  auquel  on 
incorpore  le  double  de  son  volume  de  crème  fouettée  très  ferme. 
La  dilférence  entre  ces  trois  appareils  est  donc  nettement  trancliée, 
quoique,  aujourd’liui,  ils  soient  souvent  confondus  et  que  les 
objol.s  qui  en  résultent  nedilfèrent  que  jiar  la  forme. 


Moulage  des  biscuits  glacés. 


Se  moulent  en  caisses  rectangulaires  qui  se  complètent  par 
deux  couvercles.  Généralement,  l’appareil  que  l’on  moule  dans  les 
couvercles  est  de  parfum  et  de  teinte  difTérents  de  celui  du  milieu 
du  moule,  .\insi,  par  exemple,  l’un  des  couvercles  sera  garni 
d’appareil  fraise,  tandis  que  l’autre  le  sera  d'apparcîl  violette,  et 
que  le  compartiment  du  milieu  comportera  un  appareil  vanille. 

Quand,  après  avoir  été  frappées  et  démoulées,  ces  briquettes 
sont  partagées  verticalement,  on  obtient  des  rectangles  dont  les 
teintes  sont  nettemement  tranchées;  lesquels  sont  placés  en 
caisses  de  papier  ad  hoc^  et  décorés  sur  le  dessus  si  leur  mode 
d’apprél  l’indique.  Ces  biscuits,  sont  ainsi  rangés  au  rafraîchissoir 
sanglé,  en  attendant  le  service. 

Presque  toutes  les  compositions  des  Bombes  peuvent  devenir  la 
base  de  Biscuits  du  même  nom. 


Biscuits  glacés  divers. 


Itéiicdictîiie.  —  l'ond  fraise  —  milieu  bénédictine 
violette. 


dessus 


Marquise.  —  Kirsch  et  fraise  alternés  deux  fois. 

Mont-RIanc.  —  Fond  rhum  —  milieu  marrons  —  dessus 
vanille. 

IVapoiitaiiic.  —  Fond  vanille  ™  milieu  fraise  —  dessus 
praliné. 

l'rîncesse.  —  Biscuit  praliné  —  amandes  effilées  et  grillées 
autour.  —  Décor,  glace  mandarine  et  vanille. 

Sîgiird.  —  Fond  fraise  et  dessus  pistache.  —  Découper  le  bis¬ 
cuit  en  tranches  rectangulaires  qui  sont  intercalées  entre  deux 
Wafers  (Biscuits  secs  nnglais). 


Bombes  [l'ormule 

Originellement,  les  bombes  se  faisaient  en  glace  ordinaire,  et  se 
moulaient  en  moules  forme  «  Bombe  »,  d’où  leur  nom,  justifié 
encore  par  leur  disposition  intérieure  en  couches  concentriques 
superposées,  dont  celle  de  l’extérieur  était  très  mince. 
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Aujourd’hui,  les  bombes  ressemblent  plutôt  à  des  obus,  mais 
leur  composition  est  plus  fine  qu’autrefois. 

Appareil  à  homhe  :  Variante  de  l’appareil  à  Parfait,  Il  se  com¬ 
pose  de  :  1  litre  de  sirop  à  :28  degrés,  lié  de  3:^  jaunes,  et  pris  sur 
le  feu  comme  une  génoise.  Quand  il  est  monté,  on  le  retire  du 
feu  pour  le  fouetter  encore  sur  glace  jusqu’à  refroidissement 
complet,  puis  le  parfum  y  est  ajouté,  avec  l  litre  et  demi  de  crème 
fouettée  bien  ferme. 


Moulage  des  homhes  :  Chemiser  d’abord  le  tour  du  moule  avec 
l’appareil  indiqué  par  la  dénomination.  Cette  chemise,  dontl’épais- 
seur  varie  selon  la  grandeur  du  moule,  doit  être  plutôt  mince  et  se 
fait  en  glace  ordinaire  qui  se  prête  mieux  à  ce  rôle-  Le  milieu  est 
ensuite  rempli  avec  l’appareil  à  bombe  au  parfum  indiqué  ou 
avec  un  appareil  à  mousse  ;  puis,  le  moule,  couvert  d’un  rond  de 
papier  posé  sur  l’appareil,  est  fermé  avec  son  couvercle  henné ti- 
quement  assujetti,  et  fortement  sanglé  pendant  2  heures.  — 
Tremper  à  l’eau  chaude  pour  démouler,  et  dresser  sur  serviette 
ou  sur  bloc  de  glace. 


Bombes  diverses. 


iSOilS 

CHEMISE. 

—  glace  : 

I.XTÉRIEL'U.  —  -M'I'.  iiOJIBE  ; 

Abofifîir  ,  .  , 

A 

Pislrtche  , 

Praliné  semé  de  pistaches  hacliées. 

Africaine,  ,  , 

•P 

Chocolat  * 

W  é  *  * 

P  * 

Abricot, 

Alfrieotinc  *  , 

# 

Abricot  * 

A  » 

P  ■■ 

Kirsch  et  marnieL  d/abrîc.  par  couch. 

Afda,  ,  ,  *  * 

Fraise .  , 

■  -  *  ip 

4  9 

Kirsch, 

Aimena,  ,  ,  , 

H 

A ni set  te  , 

4  P  4.  - 

Grenadîne, 

Ai/iaiitbra  , 

» 

Vaiulle.  . 

*■  ,  4  * 

9  9 

Traitée,  et  cord, de  belles  fraisesaiilour. 

Amcyivafne 

* 

Fraise  .  * 

4  É  P  ■ 

*  9 

Manihiriiie  et  décor  à  la  fflace  pistache. 

Andaioase  ,  , 

V 

Abiîcût-  , 

P  P  4  41 

P  P 

Va  ni  lie . 

iialaçia^  .  ,  . 

* 

Ananas.  * 

P  1  T  P 

4  9 

Fraise  avec  gingembre  confit  en  dés. 

iiotirda/oife ^  * 

*< 

Vanille*  , 

*  m  *  * 

9  4 

A  ni  s,  et  viol,  pralînées  sur  la  bombe. 

firesi/ienne  ,  , 

« 

Ananas  * 

4  «  P 

P  P 

Viuiille  et  rhum  avec  ananas  en  dés. 

C  amars^o  *  .  . 

4 

Café,  *  , 

4  #  P  4 

»  -4 

^  anille. 

f'ardiuai ,  ,  * 

h 

t.iroseîlle  framboisée  * 

Vaiulle  P  rail  née. 

Cei/lan  .  ,  .  . 

« 

Café  ,  , 

1»  »  P  P 

■■  « 

Ubtini. 

Cha  (ean  bri  and 

« 

Abricot.  * 

P  r 

9  P 

Vanille . 

Chirence,,  ,  , 

II 

Ananas,  * 

4  P  4  4 

P  4 

Violette, 

Colombia  ^  ^ 

«- 

Kirsch.  . 

9  * 

Poire  et  décor  aux  cerises  mi-sucre. 

Copf,t-/ia  ,  .  , 

■■ 

Cftfé,  .  . 

4  4  .f.  4 

m  4 

Praliné. 

Czarine,  .  .  , 

Vanille.  . 

P  P  *  4 

*  -P 

Kumniel  et  violettes  pralinées  dessus. 

Dame  If/ancbe 

a 

Vanille.  . 

à  ■%  4 

4  P 

Lait  d"umundes. 

Danicheff ,  .  , 

M 

Café.  .  . 

■  -  fl  P 

*  « 

Kirsch. 

Diable  rose.  , 

1 

Fraise  ,  * 

9  *  t  * 

■<  P 

Kirsch  avec  cerises  mi-sucre. 

.NOMS 

OHKJIISE.  —  (ILACE 

m 

# 

Diplomate,  *  .  . 

Vanille.  .  .  *  *  . 

M 

4 

Duc/tesse.  .  ,  * 

Ananas.  ..... 

* 

4 

Fane/ion  .... 

Pralinée  .  *  .  .  . 

Él 

4 

Fétfora,  .  .  . 

Orange.  *  .  .  .  * 

Fiorenitne  .  .  , 

Framboise.  ,  ,  , 

4 

+ 

Formoha  ,  *  .  . 

VanUle . 

4 

Francil/on  .  .  ^ 

Café,  .  *  *  ,  ,  * 

é 

Frou-frou.  ,  .  * 

Vanille . 

A 

Graiule-Diic/tesse  Poire.  .  *  .  .  , 

41 

Gismojidu  t  *  .  * 

Pralinée .  .  .  ,  . 

A 

1 

ffai*aiiaise  *  .  , 

Cale.  ...... 

■ft 

4 

Hiida.  .  *  _  , 

Avelines  ..... 

•i 

Holiandaiiie.  *  , 

Vanille,  .  .  .  .  . 

Jaffa.  ,  ,  .  .  . 

Pralinée  .  ,  .  ,  . 

» 

4 

Japonaii^e.  ,  ,  . 

Pàche  . 

Jeanne  d'Arc  ,  . 

Vanille . 

<1 

f 

Joséphine.  ,  .  . 

Café . 

1- 

4 

Madeleine  .  .  , 

Amandes ,  .  .  ,  , 

, 

4 

Maltaise  ,  .  .  * 

Orange  sanguine. 

4 

!> 

Maréchale  .  *  , 

Fraise.  .  .  .  .  . 

W 

4 

Margot^  *  .  .  . 

Amandes  .... 

4 

P 

Marie-Louise  .  . 

Framboise .  .  ,  * 

» 

4 

Mar<iuise*  .  .  * 

Abricot.  .  .  .  .  . 

Mascotte  .... 

Pèche  ...... 

* 

V 

Mathilde.  *  *  * 

Café . 

4 

4 

Médias.  .  .  ,  * 

Cognac,  *  .  .  .  . 

« 

* 

Mercédès .  .  ,  . 

Abricot . * 

1 

P 

Mignon.  ,  .  .  , 

Abricot.  *  ,  ,  ,  . 

Miss  Heiyelie^  * 

Framboise ,  .  .  . 

4 

■¥ 

Mogador  ^  *  *  , 

Café.  ,  .  ,  .  .  , 

■■ 

4 

Motdave  .  .  *  , 

Ananas.  .  .  ,  . 

Monl/norencp ,  . 

Kirsch  ...... 

h 

t- 

Moscof/ite,  ,  .  * 

Kmumei  ,  .  .  .  , 

4 

•» 

Mou.Hsetine  .  ,  . 

Fraise 

Nahah  ,  .  .  .  , 

Praliné.  ..... 

4 

lyétusko.  .  .  ,  * 

Praliné.  ,  ,  .  , 

Nesselrode  ,  ,  . 

Vanille . 

4 

4 

Odette  ..... 

Vanille.  .  .  .  .  . 

fr 

« 

Odessa .  ,  .  .  , 

Abricot.  ..... 

» 

P 

Orientale \  .  .  . 

(fîiigembrc.  .  .  . 

P 

■W 

Patricienne.  ,  , 

Vanille.  .  .  .  .  , 

4 

4- 

Petit-Dac.  .  .  . 

Fraise . . 

4 

4 

Pompadoar .  .  , 

Asperges . 

4 

4- 

Prophète  .  .  *  . 

Fraise . 

¥ 

lUcheUett .  .  *  . 

Rhum  ...... 

4' 

4 

Bo$eUe . 

Vanille . 

4- 

¥ 

Roy  ah.  .... 

Kirsch 

4 

* 

INTERtEUfl.  —  APP-  ÜOMÜE  l 

Mai^ûsquin  avec  fruits  confits. 

Poire,  parfuniée  kirsch. 

Kirsch  avec  grains  de  café  bonbons. 
Praliné, 

Praliné, 

Fraise  garnie  de  grosses  fraises. 
Fîïie-chanipagne , 

K  hum  avec  l'ruits  confits* 

Chartreuse. 

Anis*  garnie  de  gros,  de  Bar  blanches 
Vanille  et  rhunu 

Chartreuse  J  avec  praiin  aux  avelines* 
Curaçao . 

U- 

Orange. 

Mousse  au  thé. 

ChocolaC  avec  praliné  dessus. 
Pistache . 

Vanille  et  kirsch  avec  fruits  confits, 
tdsantiliv  mandarine* 

Pistache,  vanille,  orange  alternés. 
Pistache,  et  décor  glace  vanille. 
Vanille. 

Champagne. 

Kirsch, 

Abricot. 

Framboise. 

Chartreuse, 

Noisette. 

Vanilte. 

Kirsch, 

Guracao. 

Cerises  avec  deuiî-cerisçs  autour. 

Amandes  amères  avec  fruits  confits. 

Chantiilv  à  la  purée  de  fraises. 

%  & 

Fine  champagne  avec  fruits  cimlits. 
Ghocülat , 

Chantilly  à  la  purée  de  marrons. 
Praliné* 

Fraise. 

Pistaches. 

Chocolat  praliné. 

Noisette  avec  groseilles  rouges  de  Bar 
Grenadine, 

Ananas. 

Café  avec  grains  de  café  dessus. 
Chantilly  gros,  semée  de  grains  de  gros  * 
Chocolat  praliné. 
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7<OM  ^ 

CIÎEMISE,  —  GL 

Satiiîago  ,  .  , 

9 

Cognac.  .  ,  .  . 

Sc7i‘/ia  .... 

•* 

Pmlitiée  <  .  ,  . 

Sko/fele//',  .  . 

■■ 

Vodka  .  .  .  .  . 

Sirogo/f  . 

A 

Pèche  .  .  .  ,  . 

Succès  .... 

É 

AhricoL  .  .  ,  . 

Suiianc ,  .  .  . 

1 

CIjoooIat  .  ,  . 

Suzanne  .  , 

* 

Bliiim,  col.  roue 

Torioïii\  , 

Pralinée  *  ,  . 

7'vsca,,  . 

■ 

AbricoL  ♦  . 

Tulli-frulfi 

9 

Fraise  ,  .  .  .  , 

Valcn^^a  tj .  .  . 

9 

Pralinée  .  ,  .  , 

VéniÛennc  «  . 

* 

Vanille  et  fraise. 

Vieforîa  ,  ,  . 

9 

Fraise  *  . 

Zamora.  ,  .  , 

9 

Café 

4  »  I 


r.S'TERTEt’R,  —  A  PP.  BOMBE  : 

Pistùches* 

CiiracQo . 

Cliaiiülly  au  kiimmel, 

Champagne. 

Cbaiilîlly  au  kirsch  et  abricots  en  dés. 
Praliné, 

Vüiiilic  avec  groseilles  rotig'es  de  Bar. 
Café  avec  grains  de  café, 

Marasqniîi  aux  fruits.  Déc,  glace  citron . 
Cît,  avec  macéd.  de  fr,  confits  en  dés. 
Chantilly  avec  framboises. 

Kirsch  marasquin. 

PI  O m  bière , 

CuracaA»  rosé. 


Mousse  {Formule  hipe). 

L’appareil  des  Mousses  se  fait,  soit  avec  la  crème  anf'laise,  soit 
au  sirop.  Ce  dernier  procédé  convient  surtout  pour  les  Mousses 
aux  fruits.  La  formule  de  la  Mousse  aux  fruits  et  aux  liqueurs 
ayant  été  donnée  précédemment,  nous  ne  donnons  ici  que  celle  de 
la  Mousse  à  la  crème. 

Appareil  à  la  cré me  :  Crème  anglaise  laite  avec  demi-litre  de 
lait,  10  jaunes  et  ^00  grammes  de  sucre,  refroidie,  addilionnée  de 
demi-litre  de  crème  crue,  20  grammes  de  gomme  adraganle  pulvé¬ 
risée  et  dissoute,  et  5  décilitres  de  purée  de  fruits  frais  si  la 
Mousse  est  aux  fruits,  ou  le  parfum  qui  doit  la  caractériser.  Fouet¬ 
ter  l'appareil  sur  glace;  le  mouler,  fermer  hermétiquement,  et 
sangler  pendant  i  à  R  heures. 

Mousses  diverses, 

A  r.ABmcûT,  A  I’Amsette,  au  C  vpé,  ai  Chocolat,  au.\  Fraises,  aux 
I.IOUEURS  (Kirsch,  Marasquin,  Rhum),  aux  Noix  Fraîches,  aux 
Oraxc.es  et  Mandarines,  au  Thé,  a  la  Vanille,  aux  Violettes. 


Parfait  [Fonnuie  fypOj, 

Ap/tarril  ;  112  Jaunes  délayés  avec  1  litre  <16  sirop  à  2S  degrés, 
froid,  Prendre  comme  une  crème  anglaise,  passer  au  chinois,  et 
lonetler  sur  glace  jusqu'à  refroidissement  complet.  Compléter 
avec  1  décilitre  de  rluiin  ou  de  cognac.  — *  Mouler  en  moules  spé¬ 
ciaux,  et  sangler  au  moins  2  iieures. 


G 
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Nota.  —  Le  nom  de  g  Parfait  »  qui^  autrefois^  s'appliquait  exctasivement  au 
«  Parfait  au  café,  »  est  devenu  Pappellation  courante  des  glaces  non  chemisées 
et  composées  d'appareils  à  bombe  dïinseui  parfum. 

Ce  qui  est  assez  logique,  puisque  l'appareil  à  bombe,  à  part  des  nuances 
insignifiantes,  est  exactement  Tapparcil  à  Parfait. 

Il  est  donc  tout  à  fait  possible  et  aussi  naturel  de  faire  des 
Parfaits  à  la  Vanille,  Pralinés,  au  Cliocolat,  etc.,  que  des  Parfaits 
au  Café. 


Puddings  glacés. 

Les  compositions  connues  sous  ce  nom,  n’ont  rien  de  fixe  et  ne 
sont  pas  des  glaces  à  proprement  parler.  Ce  sont  plutôt  des  Entre^ 
mets  froids,  dont  la  base  est,  le  plus  souvent,  l’anglaise  collée  qui 
sert  à  la  préparation  des  Bavarois.  Les  formules 'ci-dessoits  fout 
cependant  exception. 


Pudding  de  (laslries,  —  Moule  à  bombe  chemisé  d'une 
mince  couche  de  glace  vanille,  empli  par  couches  alternées  et  très 
peu  épaisses  de  deux  appareils  à  Bombe.  L’un,  vanillé,  semé  de 
biscuits  cuUlère  en  dés  imbibés  d’anisette  ;  l’autre  de  mandarine. 
Séparer  clsaque  couche  d’appareil  par  quelques  pincées  de  choco¬ 
lat  râpé,  et  finir  le  moule  avec  glace  vanille,  —  Termer,  sangler 
pendant  2  lieures,  et  semer  sur  le  Pudding,  quand  il  est  démoulé, 
des  pralines  rouges  écrasées.  —  Sirop  de  mandarine  glacé,  à  part. 


l^udding  llîirîe-IVosc.  —  Moule  à  charlotte  foncé  de  gau¬ 
frettes  rondes  aussi  serrées  que  iiosstble.  Emplir  le  centre  des 
gaufrettes  de  glace  aux  fraises  bien  ferme,  et  garnir  le  moule 
d’appareil  à  Bombe  vanille  praliné.  —  Couvrir  hermétiquement, 
sangler  pendant  2  heures,  et  démouler  sur  serviette.  —  Sauce  au 
chocolat  glacée  à  part. 


Pudding  Mirninnr.  —  Moule  à  Madeleine  garni  de  biscuits 
cuillère  imbibés  de  chartreuse,  alternés  de  fines  tranches  d’ananas 
frais  macérées  au  kirsch  et  de  quartiers  de  mandarines  pelés  à  vif 
et  épépinés.  —  Remplir  le  moule  avec  un  appareil  Bombe  au  suc 
de  grenade  parfumé  au  kîrsch..  Fermer  et  tenir  sanglé  pendant 
2  heures.  —  Sirop  vanillé  glacé  à  part. 


Pudding  Seymour.  —  Brioclie  mousseline  en  tranches  très 
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minces,  trempées  dans  ia  crème  crue  sucrée  parfumée  au  kîrsch. 
—  Pêches  pelées,  émincées,  et  pochées  au  sirop  vanülé  ;  poires 
crues,  fondantes,  pelées  et  émincées  finement  ;  et  groseilles  rouges 
de  Par.  —  Monter  tranches  de  brioche  et  fruits  en  moule  à  dôme, 
par  couches  alternées,  avec  un  appareil  à  bombe  rosé  parfumé  au 
kirsch  et  orgeat.  —  Fermer  le  moule  ;  sangler  pendant  -l  heures, 
et  démouler  sur  serviette. 


Soufflés  glacés. 


AppareU  :  La  composition  diirère  selon  qu'il  s’agit  de  Soufflés 
aux  fruits  ou  de  Soufflés  à  parfums,  comme  vanille,  café,  choco. 
lat,  etc.  —  Ces  derniers  se  font  avec  l’appareil  à  Mousse  qui  peut 
servir  aussi  pour  les  Soufflés  aux  fruits  ;  mais,  pour  ceux-là,  l’ap¬ 
pareil  suivant  est  préférable  :  Mouler  10  blancs  en  neige  elles 
additionner  de  300  grammes  de  sucre  cuit  au  soufllé.  Débarrasser 
dans  une  terrine,  faire  refroidîi’,  parfumer  à  volonté,  et  ajouter 
demi-litre  de  purée  de  fruits  et  demi-litre  de  crème  fouettée  bien 
ferme. 

Moulaije  des  Sou/flês:  Les  gros  se  moulent  en  timbales  à  soufllés 
ordinaires,  entourées  d’une  bande  de  papier  blanc  soudée  avec  du 
beurre  ou  ticelée,  pour  permettre  de  faire  monter  l'appareil  à  3  ou 
4  centimètres  au-dessus  des  bords  du  moule,  de  façon  à  donner 
entièrement  l’illusion  d’un  Soufflé  quand  la  bande  de  papier  est 
retirée.  —  Les  petits  Soufflés  se  font  en  caisses  ou  en  petites  cas¬ 
seroles  en  argent  entourées  de  papier  également,  pour  donner  la 
facilité  de  monter  l'appareil  à  la  hauteur  voulue. 

Aussitôt  moulés,  les  Soufllés  sont  mis  en  cave  fortement  san¬ 
glée.  Au  moment  de  servir,  la  bande  de  papier  de  soutien  est  re¬ 
tirée  doucement,  et  le  Souillé  est  dressé  sur  serviette  ou  sur  bloc 
de  glace  taillée. 

Ainsi  que  les  bombes  et  les  biscuits,  les  soufflés  glacés  peuvent, 
en  raison  des  combinaisons  auxquelles  iis  se  prélenl,  être  variés  A 

Il  *  J  »  * 

infini. 
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SORBETS 


GRAMTÉS,  .UARQIISES,  l'LACHS,  SIMIOMS 


r 

Les  Sorbets  et  leurs  dérivés  sout  des  glaces  très  légères  et  à 
peine  congelées,  qui  sont  servies  après  les  Entrées,  l.eur  utilité  est 
de  rafraîchir  Testomac,  et  de  le  préparer  à  bien  accueillir  le  rôti. 

C'est  en  somme,  à  la  fois,  un  a{'éritif  et  un  digestif. 

Appareil  à  Sorbets  :  Les  sorbets  se  font  avec  l'appareil  de  glace 
aux  liqueurs  ramené  à  la  degrés,  ou  se  préparent  de  cette  façon. 
Pour  1  litre  d’appareil  :  Le  jus  de  2  citrons  et  d'une  orange; 
3  décilitres  de  champagne,  Porto,  vin  deSamos,  Sauterne  ou  autre. 
Sirop  froid  à  22  degrés  jusqu'à  ce  que  le  pèse-sirop  marque  le 
degré  voulu  (lo“).  —  Pour  les  Sorbets  aux  liqueurs,  l’addition  de 
celles-ci  se  fait  à  raison  de  l  décilitre  en  moyenne  par  litre  d’ap¬ 
pareil,  selon  le  genre  de  liqueur  employée.  Dans  ce  cas,  on 
emploie  un  sirop  à  IH  ou  ItJ  degrés  qui  se  trouve  à  point  par 
l’addition  de  liqueur.  —  Les  Sorbets  aux  fruits  se  préparent 
principalement  avec  les  juset  sirops  de  fruits  clairs;  les  purées  de 
fruits  conviennent  peu  [tour  cet  apprêt. 

Glaçage  des  Sorbets  :  L’appareil  ne  doit  pas  être  travaillé 
pendant  le  glaçage,  mais  simplement  détaché  des  parois  de  la 
sorbetière  ou  de  la  turbine,  au  fur  et  à  mesure  qu’il  s’y  solidifie, 
et  rejeté  dans  la  masse.  Quand  l’appareil  est  assez  ferme,  y  in¬ 
corporer  le  quart  de  son  volume  de  meringue  italienne  ou  de 
crème  fouettée,  mélanger  doucement,  et  compléter  par  addition 
finale  de  la  liqueur. 

« 

/tressage  des  Sorbets  :  Se  dressent  à  la  cuiller  et  en  py¬ 
ramide,  en  verres  spéciaux  ou  en  verres  à  vins  fins.  Si  ce  sont  des* 
sorbets  au  vin,  l’appareil  est  arrosé  dans  le  verre  môme  d’une 
cuillerée  de  ce  vin.  La  consistance  des  sorbets  doit  être  telle 
qu'ils  puissent  être  bus. 


Soi'liets  divers.  —  Ayant  indiqué  que  les  sorbets  peuvent  se 
faire  avec  tous  sucs  de  fruits,  comme  ananas,  cerises,  fraises, 
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framboises,  groseilles,  etc.,  avec  tous  vins  de  liqueurs  et  liqueurs 
diverses,  l’énumération  est  inutile. 

Sorlicls  —  Pastèque  verte  bien  rarraîchie.  Une 

heure  avant  de  servir,  l'ouvrir  par  le  iuiul  pour  en  retirer  les 
graines;  puis,  ù  l’aide  d'une  cuillère,  détacher  les  chairs  sans  les 
sortir,  et  les  arroser  de  marasquin.  Dresser  la  pastèque  sur  glace, 
et  servir  devant  le  convive  dans  un  verre  à  sorbet. 


Granités. 


Ces  préparations,  qui  jouent  le  même  réle  que  les  sorbets,  ont 
pour  base  des  sirops  aux  jus  de  fruits,  très  maigres,  et  ne  dépas¬ 
sant  pas  14*^  au  pèse-sirop.  Ün  doit  éviter  avec  soin  de  les  tra¬ 
vailler  à  la  sorbetière,  ce  qui  les  décompose.  Les  granités  ne 
comportent  que  les  sirops  glacés,  sans  addition  de  meringue. 


Marquises. 


Se  font  surtout  aux  fraises,  à  l’ananas  et  au  kirsch.  I.’nppareil  se 
compose  d'un  appareil  sorbet  aukirscli  portant  17'’,  et  gtacé  un  peu 
ferme,  'l'ajouter  au  moment  de  servir  de  la  crème  Cliantilly  bien 
ferme  à  la  purée  de  fraises  ou  d'ananas,  selon  que  la  marquise  est 
à  l’un  ou  l’autre  de  ces  fruits. 


Punch  à  la  Romaine. 

Appareil  :  T»  décilitres  de  sirop  à  -'2'’  ramené  à  17'’  par  addition 
de  vin  blanc  sec  ou  de  cliampagne  dry.  Y  ajouter  le  jus  de 
2  oranges  et  de  3  citrons,  et  laisser  infuser  à  couvert  pendant 
une  heure.  Passer  le  sirop  et  le  régler  à  IH".  Le  glacer  à  la 
sorbetière  en  le  tenant  un  peu  ferme,  et  lui  incorporer  alors  le 
quart  de  son  volume  de  meringue  italienne  (2  blancs  et  lüü 
grammes  sucre). 

l'inir,  juste  au  moment  de  dresser,  par  addition  de  1  décilitre 
de  rhum,  en  toutes  petites  parties  à  la  fois.  Dresser  en  verres, 
comme  les  sorbets. 


.Vota.  —  l’our  tous  Sorbets  et  Punchs,  le  service  se  règle  à  raison  de  1  litre 
d’appareil  (ouf  fini  pom*  iS  personnes. 
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Spooms. 

Sorbet  obtenu  par  le  glaçage  triin  sirop  à  20  degrés,  additionné 
de  meringue  italienne  en  quanlilé  double  que  pour  le  sorbet  ordi¬ 
naire  et  trayaillé,  pour  l’obtenir  très  léger  :  sa  caractéristique  étant 
d’étre  excessivement  mousseux.  Se  fait  surtout  avec  des  fruits,  ou 
quelquefois  au  vin,  comme  Champagne,  Samos,  etc.,  et  se  dresse 
en  verres,  comme  les  autres  sorbets. 
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SAVORYS 


Nota.  —  Les  Savorys,  qui  se  servent  après  les  glaces,  sont  en  somme  l'éijui' 
valent  des  hors-d'œuvre,  et  heaucoup  de  ceux-ci  peuvent  être  servis  cumme 
Savorys,  en  relevant  leur  assaisonnement  r[ui  doit  être  très  prononcé.  I.es 
fpielques  formules  que  nous  donnons  ci-dessous  suflisent  pour  donner  une 
idée  de  ces  préparations.  La  plupart  d'entre  elles,  transposées,  peuvent  servir 
de  base  à  [tlusieurs  autres  formules.  Ici  encore  Tinitiative  de  rouvrier  peut  se 
donner  libre  cours  et  suppléer  à  une  longue  et  fastidieuse  nomenclature. 

.Vlliiincties.  —  bande  en  rOf(tiures  de  feuilletage,  de  H  centi¬ 
mètres  de  large  sur  longueur  à  volonté  et  1  demi-centimètre 
d’épaisseur.  Etaler  dessus  un  appareil  de  béchamel  serrée  addi¬ 
tionnée  à  froid  de  (îruyère  rdpé,  et  d'une  pointe  de  cayenne. 
Saupoudrer  la  surface  de  parmesan,  appuyer  avec  la  lame  du  cou¬ 
teau,  et  détailler  en  rectangles  de  2  centimètres  de  large.  —  Cuis¬ 
son  à  four  moven. 

soiifllés.  —  Pâte  à  choux  commune  sans  sucre, 
additionnée  de  Çruyère  coupé  en  tout  petits  dés.  I-’rire  en  parties 
de  la  grosseur  d’une  noisette  en  opérant  comme  pour  les  autres 
beignets  soufllés. 

llourr«:‘<*ks  à  hi  tiir<[iio.  —  Appareil  Béchamel  serrée  addi¬ 
tionné  de  même  (juanlité  de  (Iruyère  frais  en  dés,  et  relevé  au 
cayenne.  —  liefroidir;  rouler  par  parties  de  la  grosseur  d’une 
noix,  el  en  forim*  de  cigare.  Envelopper  en  petites  abaisses  de  pâle 
à  nouilles,  paner  à  l'anglaise,  et  frire  au  moment. 
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Choux  au  Froiuaji'Ci.  —  En  pâle  à  choux  commune  et  un  peu 
plus  gros  qu’un  choux  à  Saint-Honoré-  Cerner  le  dessus  ;  garnir  le 
fond  d’appareil  de  fondue  au  fromage  cayennée,  et  compléter  avec 
crème  Chantilly  additionnée  de  Parnaesan  râpé,  couchée  à  la  poche, 
comme  pour  chou  crème. 

Caincmlicrt  frit,  —  Le  fromage  bien  paré  de  sa  croûte  dé¬ 
taillé  en  losanges  allongés.  Poudrer  de  cayenne,  paner  2  fois  à 
l’anglaise,  et  fi-ire  à  friture  bien  chaude. 


Canapés  Ivanhoé.  —  Forme  ronde,  beurrés  et  grillés;  mas¬ 
qués  de  purée  de  Haddock,  avec  petit  cliamj)ignon  grillé  dessus. 

Carcasses  de  Volaille.  — ■  Prendre  celles  de  poulets  cuits  à 


blanc  de  préférence.  Les  parer,  enduire  de  moutarde,  cayenncr  et 
griller. 


Chanipig^noiis  sous  Cloche.  —  Champignons  parés,  assai 


I 

I 
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Champig^nons  sous  cloche  (Savory  américain, 


sonnés  de  sel  et  poivre  garnis  d’une  noix  de  Beurre  maître  d’iiôtel 
et  demi -cuillerée  à  café  de  crème,  dressés  sur  toasts  ronds  de 
8  centimètres  de  diamètre,  grillés  ou  frils  au  beurre. 

Dresser  sur  plats  à  œufs,  êt  couvrir  d’une  petite  cloclie  spéciale 
en  verre  de  10  centimètres  de  diamètre  et  de  G  à  7  de  hauteur, 


dont  les  bords  reposent  sur  le  fond  du  plat:  lequcd 
que  possible  être  de  même  diamètre.  Placer  sur  le 
laisser  cuire  environ  2.j  minutes  à  chaleur  modérée. 


autant 
in  du  feu  et 


Coudés  au  fromage.  —  Abaisse  en  rognures  de  feuilletage 
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comme  pour  Alluineltes,  masquée  d'une  forte  couche  de  liécliamel 
serrée  aux  jaunes  d’œufs,  relevée  au  cayeuiie,  et  additionnée 
quand  elle  est  froide  «le  Gruyère  et  l'armesan  en  tout  petits  dés. 
—  Détailler  et  cuire  comme  les  Allumettes. 

Gri*ine  fi*îlo  an  Froiiia^-o.  —  JOl)  grammes  de  farine,  5(t  gr. 
crème  de  riz,  3  œufs  et  2  jaunes,  1  demi-litre  de  lait;  sel, 
cayenne  et  muscade.  -Mélanger  et  cuire  pendant  3  minutes  en  jtlein 
feu,  et  en  remuant.  Ajouter  I2'j  grammes  de  gruyère  rdpé,  étaler 
sur  plaque  beurrée  et  faire  refroidir.  Diviser  en  losanges,  pas.ser 
à  rœuf  et  à  lamie  de  paiu  mélangée  de  fromage  râpé,  et  frire  au 
moment.  —  Dresser  sur  serviette. 

Gi‘«<nn*ltes  de  Caineiiihetd.  — 300  grammes  de  Camembert 
nettoyé  coupé  en  dés,  130  grammes  de  beurre,  2  décilitres  de  lait, 
00  grammes  de  farine  et  00  grammes  de  crème  de  riz,  sel,  cayenne 
et  muscade.  Travailler  et  cuire  Tapiiareil,  refroidir;  et  le  mouler  eu 
forme  de  petits  palets,  l^mer  2  fois  à  l'anglaise,  et  frire  au  moment. 

Diablotin».  — 


—  Petits  gnokis  pochés,  saupoudrés  de  fi-ornage 
rdpé  additionné  d’une  pointe  de  cayenne,  et  gratinés. 

Fondant»  an  Choster.  —  230  grammes  de  farine,  230  gram¬ 
mes  de  beurre  et  autant  de  cbester  râpé,  sel  et  cayenne.  Délreni- 
j)er  en  ajoutant  un  peu  d’eau  ;  détailler  en  petites  galettes  rondes; 
mouiller,  rayer  à  la  fourclielte,  et  cuire  à  four  moyen. 

Accoupler  les  galettes  par  deux,  en  les  collant  avec  1  cuillerée  de 
crème  à  l•'ondallts  qui  s’apprête  ainsi  :  0  jaune.s  d'œuls,  3  dé¬ 
cilitres  de  crème,  sel  et  cayenne.  Cuire  comme  une  anglaise 
et  la  monter,  quand  elle  est  presque  froide,  avec  130  grammes 
de  beurre  (in  et  autant  de  fromage  rdpé. 

tialetle»  lîrîîirdo».  —  Pâle  :  300  grammes  de  faiûno, 
tôt)  grammes  de  beurre,  300  grammes  île  fromage  de  Brie  coulant 
bien  nettoyé,  ■i  jaunes  d'œufs,  sel,  cayenne  et  muscade.  Laî.sser 
reposer  la  pdte  et  l'abaisser  ensuite  tie  7  à  M  millimètres  d'épais¬ 
seur. 

Détailler  à  l’emporte  pièce  cannelé  de  0  centimètres  de  dia¬ 
mètre;  humecter  la  surface  au  pinceau  trempé  au  lait,  rayer  d  la 
fourcîiette,  et  cuire  à  four  moven, 

l.aifaiices  à  la  diable.  —  Laitances  fraiebes  pochées  au 
beurre,  cayennées,  et  dressées  nu  moment  sur  petits  toasts. 


Os  gorilles.  —  Os  d’aloyau  rôti,  parés,  étayant  encore  autour 
une  certaine  quantité  de  viande.  Saupoudrer  de  cayenne,  tartiner 
de  moutarde,  et  griller. 

Paillettes  au  l^aeiiiesaii.  —  Feuilletage  a  d  quarts  de  livre 
et  à  10  tours.  Tourer  en  saupoudrant  la  table  et  la  pâte  de  parme¬ 
san  râpé,  de  façon  à  lui  en  faire  prendre  le  plus  possible.  (Le 
parmesan  légèrement  cayenné.)  —  Abaisser  en  bande  carrée  de 
lü  centimètres  de  côté,  et  de  il  millimètres  d’épaisseur,  et  détailler 
eu  bandes  de  3  millimètres  de  large  et  de  la  longueur  de  l'abaisse. 
Relever  sur  plaque  beurrée,  cuire  à  four  très  chaud,  et  dresser 
sur  serviette. 

Paiincqiiets  Moscovite.  —  Pannequels  sans  sucre,  détail¬ 
lés  en  rectangles  de  7  centimètres  de  long  sur  4  de  large,  tartinés 
de  caviar  cayenné.  Rouler  en  cigarettes  et  dresser  sur  raviers 
en  cristal. 

Puddings  de  Froiiiasfe  au  pain. —  Minces  tranches  de  pain 
rassis  beurrées,  rangées  en  plat  à  pie  et  saupoudrées  de  fromage 
râpé.  Le  plat  étant  garni  aux  trois  quarts,  couvrir  d’un  appareil 
composé  de  1  décilitre  et  demi  de  bouillon  et  4  jaunes  (prop. 
pour  plat  d’une  contenance  de  5  décilitres).  Saupoudrer  largement 
de  gruyère  râpé  et  cuire  au  four.  —  Glacer  au  dernier  moment. 

Sardines  à  la  dialile.  —  Désossées  et  enrobées  de  moutarde 
cayennée.  Paner  à  l’anglaise,  frire,  et  dresser  sur  petits  croûtons 
frits  de  même  forme. 

Scolcii-AVoodcoock.  —  Longues  tartines  de  pain,  épaisses 
de  1  centimètre,  et  grillées.  Garnir  d'une  sauce  au  beurre  à  l'an¬ 
glaise,  très  épaisse,  additionnée  en  fortes  proportions  de  cdpres 
et  purée  d’anchois.  Saupoudrer  de  parmesan  râpé  ;  glacer  â  la 
salamandre,  et  détailler  rapidenient  en  petits  rectangles.  —  Servir 
brûlants. 

Nota*  —  Un  peut  remplacer  la  sauce  par  une  couche  d’œufs  brouUlés  garnis 
<le  iileU  d’anchois. 

Tupfolettes  Agriicss.  —  Petites  tartelettes  cannelées  garnies 
d’un  appareil  à  ([uicheau  fromage  relevé  au  cayenne,  et  cuites  au 
moment.  —  Sur  chaque  tartelette,  un  rond  de  moelle  pochée  en¬ 
robée  de  glace  de  viande  blonde  et  persillée. 

TartoleltcH  à.  l'Ecossiniâc.  —  Cuites  à  blanc  et  garnies  au 
moment  d’une  purée  de  haddock  liée  à  la  béchamel. 


LE  GUIDE  CULIXAIHE 


w 

/;>u 


Cuiles  à  blanc  et  garnies 


'rarlelottcs  Fînrian  Haildock.  — 

d'un  salpicon  de  iiaddock  poché,  lié  à  la  sauce  Currie.  Saupoudrer 
la  surface  de  cliapelnre  fine  cayennée,  et  dresser  sur  servietle. 

'l'aidelclies  Floroiitîae.  —  Cuites  à  blanc  et  garnies  d’un 
appareil  de  Soufflé  au  parmesan,  additionné  de  truffe  râpée, 
queues  d’écrevisses  en  dés  et  fortement  assaisonné  fi  la  mi- 


gnonnette. 


Cuire  environ  3  minutes. 


Tariclottos  Marquise.  —  L'oncées  en  pâte  line  cl  garnies 
dans  le  fond  et  sur  les  parois  d’un  cordon  d'appareil  à  Cnokis  cou¬ 
ché  à  la  poche.  Dorer,  saupoudrer  de  gruyère  haché,  et  emplir  le 
milieu  avec  demi-cuillerée  de  sauce  Mornay  cayennée.  Saupou¬ 
drer  de  fromage  et  cuire  à  four  vif. 

l’arlolcHos  Ua^lait.  — Cuiles  à  blanc  et  garnies  d’une  purée 
de  laitances  de  harengs  fumés.  Couvrir  d’api>areit  à  soufflé  de 
haddock  couché  à  la  poche  et  grosse  douille  cannelée,  en  forme 
de  ruclie.  Passer  au  four  pendant  3  ou  6  minutes. 

'FaïqelcUes  To.sca.  —  Cuites  à  blanc,  et  garnies  de  (jiieues 
d’écrevisses  â  l’américaine.  Recouvrir  de  Soufflé  Parmesan  et 
passer  au  four  pendant  3  minutes. 

'Fartclottcs  —  Foncées  en  pâte  fine,  piquées,  et 

garnies,  pour  12  larfeletles,  d’un  appareil  composé  de:  50 grammes 
d’échalote  hachée  chauffée  au  beurre,  lOD  grammes  de  cèpes  sautés 
hachés  tinement,  50  grammes  de  moelle  crue  en  dés,  1  petit  œuf 
dur  haché,  30  grammes  de  mie  de  pain,  sel,  pincée  de  cayenne, 
filet  de  jus  de  citron,  et  3  cuillerées  de  glace  de  viande  dissoute. 

Large  lame  de  moelle  sur  chaque  tartelette,  et  cuire  au  dernier 
moment. 


'l’oasts.  —  Mot  employé  abusivement  au  lieu  et  place  du  mot 
Canapé.  Le  toast  est  la  hase  obligatoire  du  canapé  mais  il  n’est 
pas  un  canapé  à  lui  seul.  Il  est  constitué  par  une  tranclie  d<?  pain 
de  mie,  épaisse  de  3  millimètres,  dont  la  forme  est  essentielle¬ 
ment  variable,  et  est  frit  au  beurre  ou  grillé,  mais  plutôt  grillé. 
On  le  tartine  de  beurre  avant  de  le  recouvrir  de  l’un  des  innom¬ 
brables  éléments  qui  lui  conviennent. 

Wfdsli  Riibliil.  —  Se  fait  de  deu.v  façons,  mais  a  toujours 
pour  base  un  toast  carré  ou  rectangulaire,  épais  de  1  centimètre, 
qui  est  grillé  et  beurré.  Le  fromage  employé  pour  son  apprêt  est 
le  glocester  ou  le  cliesler. 
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La  mélliode  la  plas  simple  consiste  à  le  couvrit’  d’une  épaisse 
couche  de  fromage  râpé  saupoudré  de  cayenne,  et  à  le  passer  au 
four  pour  fondre  le  fromage  el  glacer  la  surface. 

La  méthode  originale  consiste  à  fondre  le  fromage,  coupé  en 
peti  ts  dés  ou  émincé,  avec  quelques  cuillerées  de  Inèrc  (pale-ale), 
et  moutarde  anglaise.  Dès  que  le  fromage  est  bien  fondu,  il 
est  versé  sur  le  toast,  égalisé  vivement,  saupoudré  de  cayenne  et 
détaillé  s’il  v  a  lieu. 


Sandwichs. 


Peuvent  être,  selon  leur  destination,  apprêtés  de  deux  façons 
distinctes.  Ils  se  composent  ordinairement  de  deux  tranches  de 
pain  de  mie  tartinées  de  beurre  assaisonné  et  moulardé,  garnies 
de  minces  tranches  de  jambon,  rosbif,  langue  écarlate,  pressed- 
beef,  volaille  ou  œufs  durs  en  lames.  La  forme  de  ces  sandwichs 
est  le  plus  souvent  rectangulaire  et  leurs  dimensions  de  8  centi¬ 
mètres  de  long  sur  4  centimètres  et  demi  de  large.  —  Ceux  pour 
Bulfet  sont  moitié  plus  petits,  et  garnis  comme  ceux-ci  dessus  ; 
mais,  pour  ce  genre  de  service,  il  est  préférable  de  couper  la  gar¬ 
niture  en  dés  très  fins,  et  de  la  lier  avec  même  poids  de  beurre 
assaisonné  et  moutarde.  —  S’ils  doivent  attendre,  ces  Sandsviclis 
doivent  être  tenus  sous  presse  légère  pour  éviter  le  racornisse¬ 
ment  du  pain. 

Les  sandwichs  se  font  aussi  avec  des  tranches  de  pain  épaisses, 
grillées;  lesquelles  sont  fendues  sur  répaisseiir,  et  garnies  à 
volonté.  Enfin,  dans  son  excellent  livre  Cwisbie  Anglaise^ 
M.  Suzanne  indique  un  autre  genre  qui  mérite  d’être  reproduit 
textuellement,  et  qui  est  celui-ci  : 

Saiidwiclüs  du  Itookiiiaker.  — -  Ce  genre  de  Sandwichs, 
patronné  par  les  gens  qui  fréquentent  les  courses,  est  des  plus 
substantiels  et,  d’après  l'énoncé  de  la  recette  qui  suit,  on  com¬ 
prend  qu'elle  peut,  à  l'occasion,  tenir  lieu  d’un  repas. 

On  prend  un  pain  de  mie  anglais  carré,  dont  on  détache  les  deux 
cêtés  extrêmes  qui  formenl  la  croûte,  et  à  laquelle  on  laisse 
adhérer  un  centimètre  de  rnie,  qu'on  revêt  d’une  légère  couche  de 
beurre. 

D'autre  part,  on  fait  griller  un  beefstcack  épais,  bien  assaisonné 
de  sel  et  poivre.  Lorsqu’il  est  cuit,  on  le  retire  du  gril  pour  le 
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laisser  refroidir.  Lorsqu’il  est  tout  à  fait  froid,  on  sème  dessus  du 
raifort  rûpé,  et  on  le  saupoudre  de  moutarde;  puis  on  le  place 
entre  les  deux  croûtes  de  pain  qu'on  (icelle  comme  on  fait  d'une 
galantine,  et  qu’on  enveloppe  dans  plusieurs  feuilles  de  papiei- 
buvard.  On  place  ensuite  le  paquet  licelé  sous  une  presse  à  copier 
dont  on  serre  les  vis  graduellement  et  on  laisse  ainsi  le  sandwich 
pendant  une  demi-heure.  Au  bout  de  ce  temps  on  le  retire. 


La  partie  intérieure  des  tranches  de  pain,  se  trouve,  par  le 
fait  de  la  pression,  saturée  du  jus  de  la  viande,  que  la  pai  tie 
croît  tonne  use  du  pain  empêche  de  s’écliapper. 

On  retire  le  papier  buvard,  et  on  emballe  le  sandwich  dans  une 


boîte,  ou  dans  une  ou  plusieurs  feuilles  de  papier  écolier. 


XVII 


COBVIPOTES  ET  CONFITURES 


Compotes  simples. 

JjGS  fruits  destinés  aux  Compotes  sont  préparés  entier.s,  en 
moitiés  ou  en  quartiers  et  sont  pocliés  dans  un  sirop  parfumé 
selon  leur  nature.  Ces  fruits  sont  dressés  sur  compotiers  ou  sur 
coupes,  arrosés  de  leur  sirop  de  cuisson  réduit  ou  non  ;  ou  même, 

en  certains  cas,  légèrement  lié  à  Tarrow-root, 

* 

Les  compotes  se  servent  indilteremmenl  chaudes  ou  froides,  et 
leur  qualité  dépend  entièrement  de  celle  du  fruit  employé.  Autant 
que  possible,  les  fruits  pour  comj)otes  ne  doivent  pas  être  Iroj) 
mûrs. 


Abricots.  —  l-’endus  en  deux,  et  échaudés  dans  un  sirop  à  11" 
pour  l’enlèvement  de  la  peau.  Pochés  dans  le  même  sirop  et 
dresser  sur  compotier,  avec  demi-amande  sur  chaque.  (Amandes 
des  abricots  émondées  et  macérées  dans  un  sirop  au  kirsch). 
Arrose*!’ la  compote  du  sirop  et  de  la  liqueur  où  ont  macéré  les 
amandes. 

Ananas.  —  L’ananas  cru,  pelé,  détaillé  en  tranches  dont  le 
cœur  est  enlevé,  lesquelles  sont  cniles  en  sirop  vanillé.  Si  l'ananas 
est  do  conserve,  détailler  de  même  et  faire  macérer  au  sirop  une 
lie  lire  à  l’avance.  Dresser  e  n  turban  sur  compotier  et  arroser  de 
sirop. 
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Rniianos.  —  Pelées  et  pochées  pendant  5  minutes  seulement 
dans  un  sirop  forcé  en  kirsch. 

Cerises.  —  Dénoyautées  sans  les  briser.  Les  jeter  dans  du  sucre 
cuit  au  gros  boulet  (îîOD  grammes  de  sucre  par  kilo  de  cerises). 
Couvrir,  remuer  de  temps  eu  temps,  et  tenir  pendant  8  minutes 
sur  le  côté  du  feu.  Dresser  avec  sirop  parfumé  au  kirsch. 

Fraises.  —  250  grammes  de  sucre  cuit  au  ])ou!et,  Y  jeter 
1  kilo  de  grosses  frai.ses  et  les  laisser  macérer  dedans  pendant 
10  minutes,  et  à  couvert,  ligoulteret  dresser  les  fraises,  et  les 
napper  avec  le  sirop  de  cuisson  lié  légèrement  à  la  groseille  et 
parfumé  vanille. 

Fraiiihoiscs.  —  Simplement  passées  dans  un  sirop  au  jus  de 
framboises. 


Miral»ellej§.  —  Dénoyautées  et  pochées  pendant  12  minutes 
dans  un  sirop  vanillé  à  1H“. 


iVcctariiies  ou  Itriisriioiis-.  — 

<  y 

tagées  en  deux,  après  avoir  été  pelées 


Se  pochent  entières  ou 
,  Sirop  vanillé  à  18”. 


Poches^.  —  Entières  ou  en  moitiés  après  avoir  enlevé  la  [)elure. 
Sirop  vanillé  à  18”. 

Poîi’Oss.  —  Tournées  entières  ou  partagées  en  moitiés  ou  en 
quartiers,  pelés  et  épépinés.  S’il  s'agit  de  poires  fondantes,  elles 
sont  pochées  rapidement  dans  un  sirop  vanillé.  S'il  .s’agit  de 
poires  de  Caliliac,  Messire  .fean,  ou  d'autres  variétés  de  celles  dites 
«  Poire  à  cuire  »,  elles  doivent  être  frottées  au  citron  et  blanchies 
à  grande  eau  penda[it  quelques  instants  avant  de  les  mettre  au 
sirop,  si  elles  doivent  être  conservées  blanches.  Sirop  à  12”. 

i.e  plus  souvent,  les  poires  pour  compotes  sont  cultes  dans  un 
sirop  au  vin  rouge,  parfumé  d’un  zeste  de  citron  et  d’un  fragment 
de  cannelle. 

IN>iiiiii(‘s.  —  Demandent  une  surveillance  attentive  si  elles 
sont  pochées  entières.  Dans  ce  cas,  elles  sont  pelées,  vidées  au 
tube,  citronnées,  mises  à  l'eau  froide,  et  pochées  ensuite  en 
ustensile  plat,  avec  sirop  à  12’»jjarfumé  à  la  vanille.  Comme  varia¬ 
tion,  les  pommes  sont  pocliées  parfois  dans  un  sirop  rosé. 


Priiiioanx.  —  Trempés  à  Pavance  et  cuits  doucement  en  sirop 
fait  avec  moitié  eau  et  vin  rouge,  portant  12”.  Parfumer  d’un 
fragment  de  cannelle. 
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Reiiies-rJaiide.  —  Même  sirop  que  les  Mirabelles,  mais 
doivent  se  pocher,  sans  aucune  ébullition. 

Rlitibarhe.  —  Les  tiges  épluchées,  coupées  en  tronçons  de 
G  à  7  centimètres  et  pochées  en  sirop  court  et  très  fort,  la  rhu¬ 
barbe  contenant  énormément  d’eau. 

Compotes  composées. 

11  est  très  possible  d'en  indiquer  une  longue  série,  mais  ce 
genre  n’a  pas  en  somme  de  règles  précises,  et  relève  plutôt  de 
l’inspiration  et  de  la  fantaisie.  Les  marmelades,  gelées,  fruits 
confits,  sont  les  auxiliaires  pour  ainsi  dire  indispensables  des 
compotes  composées. 


Confitures. 

Sont  désignées  sous  ce  nom  générique  les  Marmelades  et  Gelées 
de  fruits.  Elles  se  préparent  d’après  quatre  méthodes  différentes 
suivant  la  nature  des  fruits  à  traiter,  soit  :  Fruits  rouges,  fruits  à 
noyaux,  fruits  à  pépins  fermes,  fruits  aqueux.  La  quantité  de 
sucre  à  employer  n’est  pas  absolument  fixe,  et  varie  selon  ce  que 
le  fruit  employé  est  plus  ou  moins  sucré  lui-même.  Elle  doit  être 
telle  que  l’aromedu  fruit  domine  nettement  le  goût  sucré.  Il  faut 
donc  le  moins  possible  de  sucre;  cependant,  s’il  y  en  avait  trop 
peu,  la  cuisson  des  confitures  serait  plus  longue,  ce  qui  serait  au 
détriment  de  l'arorae  du  fruit. 

Cui-îson  marmelades  et  gelées.  —  S’arrête  invariablement  à 
la  nappef  degré  quî  se  reconnaît  à  ceci  :  Ouand  le  sirop  se  ra.s- 
semble  au  milieu  du  tranchant  de  récumoire  levée  au-dessus  de 
la  bassine,  et  qu’il  s'en  détache  en  larges  gouttes  espacées,  on  en 
peut  déduire  que  la  nappe  est  atteinte.’ Ce  degré  peut  se  constater 
aussi,  en  faisant  refroidir  quelques  gouttes  de  gelée  sur  une 
assiette.  Observer  que  la  cuisson  d’une  gelée,  quelle  qu’elle  soit 
doit  être  conduite  à.  grand  feu,  et  surveillée  incessamment, 

.Mise  en  pots.  —  Les  marmelades  et  gelées  doivent  être  mises  en 
pots  7  à  8  minutes  après  qu’elles  ont  atteint  leur  à-point  de  cuis¬ 
son,  eten  ayant  soin  d'échauffer  progressivement  le  verre  pour  évi¬ 
ter  réclatement, 

Honchage.  —  Ne  doit  se  faire  que  le  lendemain.  Les  confitures 
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sont  d’abord  couvertes  directement  d’un  rond  de  papier  blanc 
trempé  dans  le  cognac  sucré,  ou  enduit  de  glycérine  rectifiée  ap¬ 
pliquée  au  pinceau.  Les  pots  soûl  ensuite  couverts  d'un  double 
papier  solidement  fixé. 


Marmelades. 

Ahi'ioots.  —  1  kilo  de  fruits  coupés  en  deux  et  750  grammes 
de  sucre  mis  ensemble  dans  la  bassine  i.ou  le  sucre  dissous  à 

i 

l'avance  avec  très  peu  d’eau).  Uemuer  continuellement  pour 
éviter  rattachement  au  fond  de  rustensile.  Ajouter  au  dernier 
moment  les  amandes  extraites  des  noyaux  ;  émondées  et  par¬ 
tagées  en  deux. 

fruits  roiig'es  types  :  Cerises  et  Cruises),  —  Le  traitement 
des  cerises  est  le  même  que  celui  des  abricots,  mais  il  est  bon  de 
leur  ajouter  200  grammes  de  jus  de  groseilles  pour  donner  à  la 
confiture  la  consistance  qui  lui  manquerait  sans  cela.  On  peut 
également  augmenter  la  proportion  du  sucre  et  en  mettre  autant 
que  de  fruit. 

La  confiture  de  fraises  demande  des  soins  plus  minutieux.  Les 
fruits,  qui  ne  doivent  pas  cire  trop  mûrs,  sont  épluchés  rapide¬ 
ment,  lavés  si  c’est  nécessaire,  bien  que  cette  opération  soit  à  évi¬ 
ter,  et  jetés  dans  une  bassine  contenant  güO  grammes  de  sucre 
cuit  au  boulet  par  kilo  de  fraises.  Laisser  cuire  pendant  10  à  12  ini- 
niiles,  égontter  les  fraises  dans  une  terrine  vernissée  puis  con¬ 
tinuer  la  cuisson  du  jus  jusqu’à  ce  que  celui-ci  ait  atteint  le  degré 
indi([ué.  Le  verser  alors  sur  les  fraises  et  laisser  refroidir  presque 
entièrement  en  remuant  souvent  avant  de  mettre  en  pois,  pour 
éviler  que  les  fraises  ne  reinouleiil  à  la  surface. 

I‘'riiits  à  (Types  :  Cotres  el  l*oot)ties.)  —  Ae  sont  pas  à 

proprement  parler  des  coiililures,  mais  des  purées  de  fruits,  l’our 
les  oblenir,  les  fruits  sont  pelés,  épépinés,  et  cuits  à  couvert  avec 
un  peu  d’eau  et  de  sucre.  Le  fruit  étant  cuit  est  travaillé  au  fouet 
pour  le  lisser  et  passé  ;iu  tamis. 

I.es  marmelades  sont  géiiüi'ulement  préparées  au  fur  et  à  me¬ 
sure  el  selon  les  besoins.  Si  ou  désirait  en  couserver,  il  faudrait 
procéder  exactement  comme  pour  la  confiture  d'abricots  en  em¬ 
ployant  le.s  fruits  p>elés,  el  émincés  d’autant  plus  finement  que  la 
pulpe  est  plus  ferme. 
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Fruits  aqueux  (Oranges).  —  Les  choisir  de  même  grosseur  el 
recouvertes  d’une  peau  souple  et  épaisse;  les  piquer  avec  un  mor¬ 
ceau  de  bois  pointu,  et  les  jeter  à  grande  eau  bouillante.  Les  y 
laisser  jusqu’à  ce  que  l’écorce  soit  bien  cuite  (25  minutes).  Ha- 
fraîchir  et  faire  dégorger  ensuite  à  grande  eau  courante.  Couper 
en  quartiers,  retirer  pépins  et  filaments,  el  passer  au  gros  tamis 
de  laiton.  Ajouter  à  la  purée  le  tiers  de  son  poids  de  jus  de 
pommes,  et  autant  de  sucre  qu’il  y  a  de  purée.  Cuire  comme  les 
autres  marmelades. 


Gelées. 

Les  Gelées  s’extraient  des  fruits  rnucilagineux  ou,  lorsque, 
comme  les  oranges,  ils  ne  le  sont  nullement,  on  les  additionne 
d’un  jus  de  fruit  chargé  en  mucilage  et  neutre  de  goût. 

La  cuisson  de  ces  gelées,  leur  mise  en  pots  et  bouchage  sont 
identiques  à  ceux  des  marmelades. 


Coings  (de).  —  Fruits  bien  mûrs,  coupés  en  tranches  et  cuits 
avec  1  litre  trois  quarts  d’eau  par  kilo  de  fruits.  Égoutter  sur  ta¬ 
mis  placé  au-dessus  d’une  terrine,  et  laisser  égoutter  sans  presser. 
Remeltre  le  jus  en  bassine  avec 800  grammes  de  sucre  au  litre,  el 
cuire  à  ia  nappe  en  écumant. 

(Irosîoïllcs  (de)  A,  —  Pi'op.  :  Deux  tiers  de  groseilles  rouges, 
un  tiers  de  groseilles  blanclies  et  SU  grammes  de  framboises  par 
50Ü  grammes  de  fruits.  Presser  les  groseilles  en  terrine,  passer  le 
jus  au  torchon,  el  cuire  à  la  nap2>e  (en  écumant  bien)  avec 
800  grammes  de  sucre  au  litre  de  jus. 


Gi'oscill€'“S  (de)  li.  —  Mêmes  proportions  de  groseilles  que  ci- 
dessus.  Mettre  les  fruits  en  bassine  avec  1  décilitre  d’eau  par  kilo. 
Cuire  en  plein  feu  pendant  7  à  0  minutes  (jusqu’à  ce  que  le  jus 
monte  en  moussant  sur  les  fruits).  Renverser  sur  un  tamis  placé 
sur  terrine,  et  laisser  égoutter  pendant  un  quart  d’iieure.  Re¬ 
mettre  le  jus  en  bassine  avec  tlOÜ  grammes  de  sucre  en  morceaux 
au  litre.  Provoquer  la  dissolution  de  cehu-ci,  et  traiter  ensuite  à 
feu  ardent  jusqu’à  obtention  de  \a.n.apffç. 

(îrosoîllos  (de)  C.  —  Même  poids  de  fruits  que  ci-dessus. 
Kgrapper  les  groseilles,  et  vérifier  le  poids  pour  régler  le  sucre  à 
raison  de  900  grammes  au  kilo.  Faire  dissoudre  le  sucre  en  bas- 
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sine  avec  très  peu  d'eau,  el  le  cuire  au  petit  boulet.  Jeter  dedans 
groseilles  égrappées  et  framboises,  décuire  sur  le  côté  du  feu  pen¬ 
dant  5  minutes,  puis  conduire  ensuite  la  cuisson  à  feu  ardent, 
jusqu’à  ce  que  le  degré  soit  atteint,  Itenverser  sur  tamis  placé 
au-dessus  d’une  terrine,  laisser  passer  la  gelée,  et  mettre  en  pots 
presque  aussitôt. 

(irotscillcs  l>lanclios  (de).  —  Môme  traitement  que  pour 
«  formule  C  »  en  n’employant  que  groseilles  et  framboises  blun- 
cbes.  Conduire  la  cuisson  vivement,  et  bien  écumer, 

tiroseillcs  à  froid  (de).  —  En  proportions  indiquées  à  la  for 
mule  A.  Presser  et  passer  le  Jus  au  tamis,  en  le  laissant  s’égoutter 
naturellement.  Ajouter  même  poids  de  glace  de  sucre  ou  de  sucre 
très  fin  (i  kil.  de  sucre  par  litre  de  Jus);  bien  mélanger,  et  mettre 
en  pots  2  heures  après.  Tenir  ceux-ci  à  découvert  pendant 
:i  Jours,  puis  les  fermer  comme  d’habitude  et  conserver  dans  un 
endroit  sec. 


Oraiififcs  (d’).  —  Pour  1  litre  :  10  oranges  du  poids  moyen  de 
100  grammes,  2  décilitres  de  jus  de  pommes,  oü  grammes  de 
sucre  en  morceaux,  20  grammes  de  sucre  d'orange  (zeste i, 
75  grammes  d’écorces  d’oranges  confites  coupées  en  filets.  —  Près  • 
ser  les  oranges,  filtrer  le  Jus,  rajouter  au  sucre  dissous  avec  1  déci¬ 
litre  et  demi  d’eau  et  au  jus  de  pommes,  et  cuire  à  la  napt)e.  Lais¬ 
ser  refroidir  aux  trois  quarts,  avant  d'additionner  à  la  gelée,  le 
sucre  d'orange  et  les  écorces. 

iG>iiiiiios  (de).  —  Mêmes  proportions  et  traitement  que  pour 
la  «  Gelée  de  Coings.  « 


RAFRAICHISSEMENTS  POUR  BALS  ET  SOIRÉES 


Bavaroise. 


Pi’Op.  pour  10  verres:  200  grammes  de  sucre  travaillé  avec 
S  Jaunes,  jusqu'à  ce  que  l'appareil  fasse  nettement  le  ruban. 
Ajouter  :  1  décilitre  de  sirop  de  capillaire,  5  décilitres  de  tlié  frai- 
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chement  fail,  3  déciltlres  de  lait  bouillant,  et  ^  décilitres  de  la  li¬ 
queur  adoptée.  Tous  ces  liquides  ajoutés  à  Tappareil,  l’un  après 
l’autre,  en  froulant  vigoureusement  avec  un  fouet  pour  le  faire 
mousser,  et  la  liqueur,  quelle  qu’elle  soit,  mise  en  dernier  lieu. 
Dresser  en  verres  spéciaux,  et  à  l’état  de  mousse. 

Bischoff. 

■ 

1  bouteille  de  vin  de  champagne,  une  orange  et  un  demi-citron 
en  tranches  minces,  1  demi-décilitre  d’infusion  de  tilleul  ;  sirop 
de  sucre  à  32%  en  quantité  voulue  pour  ramener  l’appareil  à  iS®. 
Laisser  macérer  le  tout  à  froid  pendant  1  heure  ;  faire  glacer 
comme  un  granité,  et  mettre  à  point  avec,  fine-cliampagne.  — 
Dresser  en  verres  à  punch. 

Café  glacé. 

Café  apprêté  avec  300  grammes  de  café  fraîchement  moulu  et 
trois  quarts  de  litre  d’eau.  Verser  en  terrine,  et  faire  dissoudre 
dedans  000  grammes  de  sucre  en  morceaux.  Ajouter,  quand  le 
café  est  bien  froid,  1  litre  de  lait  bouilli  et  froid,  et  l  demi-litre  de 
crème  bien  fraîche.  (Le  lait  parfumé  par  infusion  de  vanille,  fa¬ 
cultativement).  Faire  glacer  à  la  Sorbetière,  et  servir  en  lasses 
bien  froides. 


Citronnade, 

1  litre  d’eau  filtrée;  250  grammes  de  sucre  en  morceaux,  le  jus 
et  le  zeste  de  2  citrons.  —  Infusera  froid  pendant 3  heures,  passer 
et  ajouter  1  siphon  d’eau  de  Seltz.  Servir  avec  minces  tranches 
de  citron. 


Orangeade. 

Proportions  de  la  citronnade  en  remplaçant  le  citron  par  jus  et 
zeste  de  2  oranges  et  d’un  demi-citron. 

Punchs. 

Kîrscli  (au).  —  20  grammes  de  thé,  infusé  dans  1  litre  d'eau 
bouillante  pendant  10  minutes.  Passer  dans  un  saladier 
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500  grammes  de  sucre  en  morceaux.  Faire  dissoudre;  ajouter 
3  quarts  de  litre  de  kirsch  et  flamber. 

Ithiiin  (au).  —  Infusion  apprêtée  avec  1  litre  un  quart  d’eau 
bouillante  et  3S  grammes  de  thé.  Verser  dans  un  saladier  sur 
oOü  grammes  de  sucre  en  morceaux  et  quelques  minces  tranches 
de  citron.  Ajouter  3  quarts  de  litre  de  rhum  et  llamber.  —  Servir 
avec  tranche  de  citron  dans  chaque  verre. 

Alarqiiise.  —  1  litre  de  sau terne;  250  grammes  de  sucre  en 
morceaux  ;  J  zeste  de  citron  et  2  clous  de  girotle  attachés  en¬ 
semble. 

Chauifer  jusqu’à  ce  que  le  vin  se  couvre  d’une  tine  mousse 
blanche;  retirer  le  zeste  et  verser  en  bol  a  punch. 

Ajouter  un  verre  de  cognac  ciiaufle,  l’enflammer  et  laisser  brû¬ 
ler  à  fond.  Servir  avec  tranche  de  citron. 

Glaoê*.  —  Punch  marquise  comme  ci-dessus.  Quand  il  est 
chaud,  infuser  dedans  pendant  10  minutes,  à  couvert  et  hors  du 
feu,  20  grammes  de  thé.  Passer;  ajouter  une  orange  et  un  <‘ilron 
pelés  à  vif  détaillés  en  tranches,  et  2  décilitres  de  rhum  chautfé. 
Flamber;  laisser  refroidir,  régler  à  15  degrés,  et  glacer  comme 
un  granité. 

Vin  chaud. 


« 
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1  litre  de  vin  rouge,  200  grammes  de  sucre;  1  zeste  de  citron, 
fragment  de  cannelle  et  de  macis,  et  1  clou  de  girofle  attachés  en¬ 
semble.  Cbauflér  jusqu’à  formation  de  la  mousse,  et  servir  avec 
tranche  de  citron. 


Vin  chaud  à  l'Orange. 

300  grammes  de  sucre  en  morceaux  ;  1  zeste  d'orange  et  2  déci¬ 
litres  et  demi  d'eau  bouillante.  Laisser  infuser  [icndant  I  quart 
d  heure.  Ajouter  cette  infusion  passée  à  une  bouteille  de  bour¬ 
gogne  chauiï'é,  avec  le  jus  de  2  oranges.  Servir  avec  tranche 
d’orange. 
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MÉTHODE  DE  RÉPARTITION 

et  de  Mise  en  marche  du  Travail  dans  une  grande  Brigade, 


n  nous  a  paru  intéressant  de  donner,  ci'aprèSj  un  aperçu  de  la  façon  dont  le  travail  est  classé 
divisé  et  réparti  entre  les  ouvriers  d'une  grande  îsrigade,  pour  éviter  les  erreurs  et  les  oublis  et 
assurer,  au  milieu  des  plus  invraisemblables  coups  de  feu,  une  marche  sûre,  régulière  et  métho¬ 
dique  du  travail. 

Quoique  les  trihleaux  oü  sont  résumés  les  menus  que  nous  donnons  ci-après  ne  soient  pas  corn 
piets,  ils  permettront  néanmoins  de  se  rendre  compte  facilement  de  la  division  du  travail  et  de  sa 
répartition  régulière. 

cette  répartition  incombe  au  seerétâire  de  cuisine,  sous  le  coulréle  du  chef.  Le  secrétaire  établit, 
dès  son  arrivée  en  cuisine,  le  malin,  le  tableau  général  destiné  au  garde-manger,,  puis  les  tahleau^c 
particuliers  destinés  à  chaque  partie. 

Au  fur  et  a  mesure  de  Tarrivée  des  commandes  en  cuisine,  elles  sont  immédiatement  inscrites  au 
tahleau  général  en  classant  chatpe  article  du  menu  â  la,  ou  ans  parties  qu’il  concerne.  Le  tableau 
général,  lorsqu'il  est  au  complet,  sert  à  établir  le  tableau  particulier  de  chaque  partie.  A  cinq 
heures  du  soir,  rhomme  chargé  des  annonces  fait  un  rappel  général  de  toutes  les  commandes 
connues  h  ce  moment  ;  les  tableaux  particuliers  sont  remis  h  chaque  partie,  et  le  tableau  général  au 
garde-manger.  Le  chef  garde-manger  a  donc  sous  les  yeux  toutes  les  commandes  annoncées,  avec 
le  nom  des  clients  si  bescin  est,  le  nombre  des  couverts  et  meure  du  service.  Il  peut,  en  consé¬ 
quence  préparer  tout  ce  qu*ii  a  à  passer,  et  les  articles  sont  envoyés  en  cuisiné,  alors  même  que 
les  chefs  de  parties  auraient  oublié  de  les  réclamer. 

A  partir  de  cinq  heures,  toutes  les  commandes  qui  arrivent  sont  annoncées  par  rhomme  qui  en 
est  spécialement  chargé,  et  les  chefs  de  parties  notent  au  fur  et  à  mesure  sur  leur  tableau  parti¬ 
culier  les  articles  qui  les  concernent. 

Enfin,  è  mesure  qu'une  carte  annoncée,  commence  elle  est  rappelée  de  nouveau  en  indiquant 
qu'on  doit  la  faire  marcher.  Il  rappelle  également,  après  un  article  parti,  l’article  qui  le  suit^  afin 
que  cet  article  soit  préparé,  et  puisse  être  servi  aussitét  que  les  commis  de  la  salle  viennent  le 
réclamer. 

C'est  ainsi  qu’on  arrive  â  servir  à  la  carte  4ÛÛ  et  50Û  personnes,  en  1  heure  ou  1  heure  et  demie, 
sans  heurts,  sans  oublis,  sans  bousculades,  avec  une  brigade  de  &Û  hommes. 


—  im  — 


Menus  correspondant  au  TaMeau  hors  texte 


Table  I.  M  E  N  U  40  CouTerls. 


lIürS’d*OEiivrô  MoscovîLü 
rnviîir  de  Sterlet  Blïriis 
Torüie  verte 

Çûusomnié  anx  Nids  d^Hirotidelles 
Truite  satjiuuïiée  au  Vîu  du  JUiin 
lïarqiieLLes  de  LiiUcUiees  Paprika 
Punlartl©  Royale 
Timbüle  de  TridTes  Rossîni 
Selle  d'Agïieaii  de  Lait  Souhise 
Petits  Pois  non  veaux  a  1  Vin  glaise 
Pommes  lîvron 

ü  ’’ 

Soufflé  d’Ecrevisses  à  POricntale 
^^^mllarlîles  givrées 
Rocossînes  à  la  broche 
Cæurs  do  Romaine 
Asperges  d'Argentenil 
Pèches  au  Kirsch 
Riscuït  glacé  aux  \"ioleltos 
Mïgüardises  .\ïarrons  A^aoîllés 

Diablotins  —  Fraises  —  Raisîtis 

Table  IL  MENU  8  CoaTerts. 

Caviar  frais 
üeriiiiu  V 

Tiirbûlîii  sur  le  Plat 
Filet  de  Canetoiv  au  Chanipague 
purée  de  Pois  frais 
Selle  d' Agneau  de  lait  à  la  Grecque 
Poussins  Péngourdine 
Sala<ie 

Asperges  de  l^rovence,  Mousseline 
Fraises  Chautilly 

Tableur.  /Vi  E  N  U  6  Courais. 

Caviar  Rlîiiis 
Coide  au  Pot  Henri  IV 
Sole  a  la  Ciirltou 
Baron  d “Agneau  de  Lait 
Purée  de  Céleri 
i^aitucs  au  Jus 

TïUi baies  de  Bécasses  à  lu  Metternich 
tiîalade  dcini-deuïL 
Asjïerges  nouvelles  Hollaridaiso 
Soiifllé  t'urjirise 
Tartelettes  Vendôme 


Table  IV.  yn  E  N  U  10  C. 

Caviar  —  Blitïîs 
Horisch 

Saumon  HoBandaise 
Cailles  a  la  Grect[tie 
Selle  de  Chevreuil  poivrade 
Purée  do  Marrons 
Crûqiietlcs  Duchesse 
Mousse  de  Jambon  Alsacienne 
Poussins  F^érigourdîne 
Salade 

Asperges  vertes 
Biscuit  aux  Violettes 
Friandises 
Fraises  Wilhelm lua 
Fruits  du  Cap 


Table  V.  yvi  Ë  N  U  5  CouTerlî, 

Natives 

Consommé  aux  Laitues  et  c[ueneUes 

Wliitebait 

Langue  fraîche  braisée  atix  Légumes 
Côtelettes  d'Agiicau  grillées 
Pommes  souillées  —  HaricoLs  verts 
Bécasses  au  fumet 
S^^iiLuIe  Lorette 
Mousse  dé  Jambon 
Souillé  au  Chocolat 


Table  VL  M  E  N  U  22  CouTerls 


Caviar  Xava  —  Blinis  — *  Xatives 
^rortiie  claire 

Timbale  d'Êcrc visses  à  rAméricaîae 

i 

Kperlaiis  Diahlés 
Cailles  J udic 

Selle  de  Chevreuil  Grand-Veneur 
Sorbet  nu  F^orto  doré 
Volaille  iruifée  —  Salatle  Ilachel 
Asperges  de  Paris,  sauce  Mousseline 
parfait  de  Foie  gras  au  A'in  du  Rhin 
Souillé  Rothschild 
Biscuit  glacé  aux  Violettes 
Tartelettes  Vendôme  ^  Fruits 


—  7<j9  — 

Menus  correspondant  au  Tableau  hors  texte 

- -  — 


Table  VII.  yVL  E  K  U  4  Courats. 

Cavinr  frais*  Blinis 
Potacfo  Bonne  Femme 

O 

Stehî 

Timbale  de  Filcis  de  Sole  à  la  CarUon 
*  Selle  d^\gneall  Orlofï* 

Laitues  farcies 
Ortolans  an  Champagne 
Salade 

Asperges  vertes  Hollandaise 
Soufïlé  Surprise 


Table  VIII.  yw  EN  U  9  CouTerts. 


Caviar 

Consomme  de  Volaille  à  rAnciennc 

Gorminv 

Siiprêiiies  de  Solo  au  Champagne 
Laitances  MeuiiiLU^e 
Filels*de  Faisan  Périgonrdmc 
Purée  de  Céleri 
Selle  d'Agneau  à  la  Broche 
Pommes  Mireille 
Haricots  verts 
Bécassines  Chasseur 
Salade  Lorette 

Asperges,  Sauce  HoUanJaîse 
Poires  Mclba 
Friandises 


Cail6  iX.  yvi  E  N  U  15  Coumts. 

■ 

Melon 

Consommé  Messaline 
Sole  Touïûiisaiiio 

Suprêmes  de  Volaille  aux  Arlichauîs 
Noisettes  d'Agnouu  Fines  Herbes 
Petits  Pois  à  FAngîaise 
Pommes  Parisienne 
Mousse  <ie  .Tanitjon  Moscovite 
Grouses  n  lu  Broche 
Cailles,  feuilles  de  Vigne 
Salade 

Aubergines  an  Oraiin 
Pèches  et  Framboises  rafraicbîes 
Crème  Chanlillv 
Friandises 


Table  X.  yvi  Ë  N  u  6  Couverts, 


Caviar  —  Blînîs 
Consommé  Henri  IV 
Paupîetles  de  Sole  Newburg 
Filets  de  Poulet  aux  Truffes 
Artichauts  à  la  Crémo 
Selle  d'Agneau  de  Lait  à  la  Grecque 
Bécassines  à  la  Broche 
Salade  LorcUe 
Asperges  vertes 
Son  ni  é  B  O  t  h  s  c  h  i  l  d 
Alandarines  glacées 
Friandises 

4  ILarqueltcs  de  Laitances 


Table  XI.  y\l  E  N  U  6  Courais. 


Caviar  frais 

Consommé  aux  Nids  d^Hîrondelles 
Nageoires  'de  Tortue  h  l’Américaine 
ï?rlle  de  Veau  Orlolï 
Caneton  de  Rouen  à  la  Rouennaise 
Malade  Loretta 
Mandarines"  Almina 
GiHeau  au  Chocolat 


Table  XII.  yvt  E  N  U  26  Couverts. 

C'aviar  frais.  —  Natives 
Consommé  Itossioî 
Crème  de  Céleri 
Turbo  lin  Joinville 

Petites  Truites  sauinouées,  beurre  noîsi*» 
Vol -au- Vent  de  lUs  de  Veau 
Selle  d'Agneau  Duchesse 
Haricots  verts 
American  Gre^’U  Corn 
Sorbet  Dtdüra 
Faisan  Périgourdine 
Salade 

Bombe  Surprise 
Macédoine  do  fruits 
Péchés  et  Raisins 
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SPECIMEN 

I)K  LA 

FEUILLE  DE  SERVICE,  REMISE  A  l'uNE  DES  PARTIES 


■  *  *  Sft-*  *’ 


NUMÉRO 

TIRS 

NOM  BRI] 

n  ^ 

cûuvEîrrs 

1 

40 

(1 

8 

III 

0 

IV 

10 

V 

f.1 

1» 

1  VI 

i 

22 

1 

t  '' 

t 

VIII 

1 

I.X 

ir> 

.\ 

.\l 

ti 

(i  1 

.\ll 

20 

ÏIKUUKS 


M) 


H  n 


7  t. 


H 


i 


rVf  %■ 


Ji  ^ 

t  »■■) 


8  )• 


8  » 


i'  Poularde  royale. 

^  .  Timbale  de  Trufl’es  Kossini. 


I 


;  Diablotins. 


g  ...  y  Filets  de  Catu'tou  au  Champagne. 


^  i 


Selle  d‘Agneau  de  Fait  à  la  Crecque. 


)  Timbale  de  Hécasse  à  la  .Metternieh 
■  Tartelettes  Vendôme. 


r 

)  Cailles  à  la  (Irccqiie. 

(  .Mousse  de  Jambon  à  IWlsacienne. 


I.angiie  fraîcbe  braisée  aux  Fégmnes 


»  Cailles  .ludic. 
i  Tartelettes  Vendôme. 

I  Selle  d'Agneau  Orlof!’. 

'  vtrlüluns  au  Champagne, 

lîécassi  CS  Chasseur 


i  Sutirômes  de  Volaille  aux  Artichauts 

S  ^ 

t  .A’oiseltes  d’Agneau  Fines  Herbes. 


{  l'ilets  de  Poulet  aux  Trulfos. 
t  Selle  d’.Vgneau  de  Lait  à  la  Grecque, 

Selle  de  Veau  UrlolF. 

Vol-au-Vent  de  Dis  Je  Veau- 


Ki»p^acenieiii  tlcK  Cominiandes  vetiant  après  5  heures. 


Garde-Manger 


Numéro 

des 

Tables. 


Nombre  I 

de  I  Heures. 
Couverts.  I 


vn. 

vw. 

IX  > 


xu. 


Z2 


1S 

6 

I 


Potage. 


Poisson. 


Sauce. 


40 


I  15 

7  U 

8 

7  45 


- - - - - 

I  Tn;;V  ..un...*.  ..«m... 

Tort»,  .-f-  ..  '  i 


|»iKilp  mu  i-.l  Ilp«r*  IV. 
llurUrh. 


•l>icarlU’A. 


ult*. 

TurlKiUn  ►Mf  l«  id*** 
Solo  à  U  (UHloii. 


Canton  lltiliiind*i**'* 


'  '  «U''*  jlmwï*  «■•'l***'*'"'*'  - 

1  UOH**‘  _ — - 


U  P** 


„  (r.Kb». 


Turtur  pUIi* 


_  -y^  t.hcmi«  V., 

rlrnio'*.  t  ^ 

KppriiiRS  IHüblr. 


_ I _  .  -  . 

ll,m.i.-K.M.w.  j  T.mb.lc.l.-nirl.J.î'  l''  ”  , 


I  o^*_  — — 

;|io*Hcur. 


t  riPOl-  _ .  _  _  _  -  .  . 

,  '  s.ptJ'.x-.  •*••  ' 

1  r.on»4»»nïn''  do  VoUill®  *  1  iMea***  1  _  - 

”  T  r.\«riPBnp.  f  Mo«Bl**r«**  .  ^  Vo|»ill«  •*>*  ArU- 

*  f 

<  ... 

S<»lp  TtKilimmia*'* 


7  45 

8 


CooMHump  SJ«*»>*li»r. 


f  '..apr-'*"*  '* 

^  U'Abh''*'*  bprhp". 

^  y.iiH’U®»  _ - - 


i  T^j,.  |*tfulpt  TmlTc*. 

_  I 


r.oii*4imin'' «ttS  Nid»  d'h! 
)  ruudvUp*. 


f  |UiTi|riOiir»  « —  _ _ I  •—  ..  I  ir 

I  ,  ..lAi.^-  <  Ml'**" 

.  1  N.«0««rr.  .le  Turin.*'  ! _ _ 

J  **10*»-  — "i  ,  , 

I  .  .  _..1.  I  **'’ 


J  -L, 


f  f  n-MP  d*î  CpIpH' 


'  i  ricBio*»-  I  .  ,  ,  1* 

■■  .1  I  v.il-mve»' 

r..rb..ii«  J 

nooMuIr  ’  l'piilp»  IruHPS  »  V 

rolpH.  {  l...urfr  buIopII*-  j 


Entremets. 

ROtî- 

PitisKric. 

HorsKi'Œuvre. 

Salsde. 

.  l'olll»  poi»  tKHivcaux  5  TARKUitp. 

1  l*oinm«'f(  lIvroD.  AH|Nir^o%  d'Ar> 

1 

(  Srllr  d'Agn....  d»  I*!'  So“blK'. 

)  llrraasiBi*  a  la  brorbe. 

1  . 

'  Maodarina»  givrée».  1Vrhr«  au 
^  Kir»rb. 

f  ni«4n«{l  clacauv  violottr». 
Migauitliee».  Harroa»  vauillé». 

'  Oriar  de  Sleript.  Iltini». 

1  ilor»>d'(ruvr«  5lo>covtte. 

t.'rrur»  do  ItiMaalaea. 

1  l'uri-p  dp  l^oi»  frai», 
i  «KpPTge»  de  rrovoRPoniiitiNSPliar. 

1  l’rHitMiD»  IVrlgfiardiBP' 

Kraiar»  Chanlillv. 

f'aviar  frai». 

Salade  dr  Laitar»  aux 
«Kuf». 

1  Ulinis.  I*ur4«  de  (Ulcrl.  l.aiiiip»  ' 

.  «U  ju».  *  ItaroA  d'A){acau  de  Utt- 

^  A»|>pr)(i'S  Bouvello»  llulUitid«t»o.  ^ 

Soufflé  «orpriM*. 

(!aviar.  niltii». 

^atade  Ürrai-dcttil. 

1  j  S.1I.  .lo  (.l..v.«ill  .«•ivr.Jr. 

!  A^|wr«o*  vrrlP».  Kliai».  *  }  l*pri|Ço«rdino. 

Hiariiit  aux  viot.  lte».  Frail»  du  t'ap. 
Fraiae»  Wilbelaiina. 

Caviar.  Iltiai». 

Salado  de  l^jiiluea. 

1  '  Wbitrbail.  CAulolto»  d'AX®**“  i 

j  ll.riR».  Tirl..  '  urlIUi...  i  ï'®»™*  «  <  •“«•ol.l. 

'  à  l*oinm«*ii  aoulllpas.  ^ 

1  '  . 

Native».  Sliiunap»  dcJain* 
boa  (froide]. 

Snladc  Loretta. 

‘  1  ' 

1  .  SplIo  dot:hPvr.  .ûlli«ad-V«*«r- 

^  tlltai».  ^  VoUiUa  triilT<*e. 

1  j  ._ 

.Sorbet  nu  l*urto  doré.  Sooflle  lU>ib»- 
rhild. 

Ilieeuit  glaréaiiz  violntle». 

(ui.l.r.  N»v..  Illini,.  N», 
tivc». 

FaKail  de  Foi»  gra»  au 
V|o  du  Khia. 

&tUde  Hachul. 

llliitlj  l.aUui’»  fam«»,  | 

1  A»pcr((e»  verte*  lldliandai^c,  ^ 

Soufflé  «urprieo. 

Caviar.  Illiuta. 

Saladn. 

j  Pun'p  üo  r.^tori.  l'ouittp»  lit-  1 

L  rriilp.  i  SpIIp  d’A{i;npa«  à  U  brorb<'* 

I  At^p^Tiçp*  More  lluUaadaiso.  Ha.  [  Küeido  Faiaaii  |  rrixonrdiûP. 
f  coK  vert».  \ 

Foire»  MaHm. 

Caviar. 

Salailc  Lorrttp. 

•  l'etlU  p«i»  Anj{Ui».v.  l*oiuinoB  1’»-  ^  »  ,  .  i 

t  rl-irtim*.  •  f  1“ 

^  Ai»l*rK‘0'^  au  jiralio.  \  (.ailU*  fvuillt^  de  vig*»'?* 

l'LVbe»  at  Framltuisc»  rafralrhi!.'». 
Crème  Cbnnlillv. 

Mtdcm.  5l4Mi»»r  dü  Jamhoa 
Uoiiporile, 

SiUdf. 

ArlirbatiU  a  UCr«’mti.  Aa|»«f|;p» 

’  verte». 

[  nlîiii». 

‘  .  .  t  Soullli^  ItuUiM-hiid.  M^adanni»»  ula-  l  i*  t  ...-  • 

lleeaaaifip»  4  la  bn»rbr.  ,  rée».  ”  J  <.avUr,  itimi». 

Salade  Lorrtlc. 

C.0rUMi  dr  lia..,.  *  I*  '<»«•-  J  V«jl*ri<K'*  Almiaa  (Htc.u  «u  Chu-  }  4:„,„ 
nalse.  ■  *  t  ' 

Salade  Lurette. 

Ifarirut»  verte,  .tmeriran  4trt«<ii  ^ 
t:»>rii.  t 

 1 

Sella  d’Agnaau  I)achesa<f*  j 

Kaiaaa  l'erigourdiap*  | 

iUmilM-euntrieo.  .Uacédiiiae  de  fruit». 
S<»rb<'t  Delitra.  ^ 

1 

lUviar  frai».  Native». 

Saladi*. 

1 

! 
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REVUE  UNIVERSELLE  ILLUSTRÉE 


’2tî*  annéjü 

4,  Place  Saiiit-Micliel.  Pariti, 

A  BONN EM EN TS 

UN  AN,  France:  12  fr*  Etranger:  15  fr. 

L'AttT  Cl'lkvaiiik  est  l;i  ileviiü  f^pi'Cialû  hi  plus  iiiipor- 
isinu*  (hi  Mumifr  H  la  sosiln  rlont  lu  lerliiro  t  onslituw  un 
luisiti^iitUiitînl  animol,  roniplcl,  île  la  tluisiiipp  de  lu  esiUs- 
ÿet  îe,  des  Arts  de  la  Talde  et  des  Scienecs  Alimentaires. 

L'Art  CuMNAfRK  a  fond(^  les  Ksposilions  ruJinaires 
do  Paris  et  rKcole  (U’Ofessioiinelle.  C’esl  le  Livre  d'or 
de  la  Prüti:‘ssion,  que  son  pri'i  modeste  me!  a  la  dispo- 
siliim  dé  Icnis. 

Plus  de  300  pa^es  parun^  lexlc  eotnpact,  et  noinhi'êLi 
ses  ilhisiratiuus,  Menus  et  Rcreltes  nouvelles.  i»E'iind> 
>uinéros  exeeidionnelSj  Noel-nounnand^  elr 

Parait  le  îer  et  le  15  de  eliacfue  mois 


Collection  complète  :  22  Volumes  :  300  fr. 


M*  D. GCCC. V 


A}?ril. 


Carte  dvi  Jour 


«-53m3  DEJEUNER 


HORS-D’ŒUVRE 

Caviar  frais*  OEufs  de  Piuviérs*  Saumon  fumo,  Saltide  de  Poissons.  Huit  res  %'ertes.. 
Crevettes  Poses*  Mortadelle  aux  Bananes*  Thon  aux  Auebois* 

POTAGES 

Consommé  Napolitain.  Crème  tic  Volaille  aux  Perîes* 

ŒU  FS 

UEufs  Brouillés  Tomates.  (lEufs  G'rantî-Due, 

Omelette  au^:  Pointes  d’Asperges*  Omelette  aux  Morilles.  OEufs  au  Curry, 

OEiifs  à  la  d'Orléaus, 

POISSONS 

Sole  Colbert*  Sole  sur  le  Plat,  t^ûlc  Gratin.  Filets  Soie  Mîrcîîle*  Merlan  >feunîère,. 
Bouget  Maître  d’Hôtel.  Turbotiu  Grillé  Beurre  d'^Anchois, 

Barbue  aux  Fines  Herbes.  Cabillaïui  Beurre  Fondu*  Turbot  Crème  Périgourdine* 
Grenouilles  à  la  Poulette.  Fcre visses  à  lu  Bordelaise*  Saumoa  Béarnaise* 

Saumon  Froid  Ravigote*  Truite  au  Vin  Rouge* 

Homard  Américaine*  Homard  Mayonnaise*  Petits  Pâtés  de  Homard, 

RELEVÉS 

Longe  de  Veau  Bourgeoise*  Côte  de  Beruf  à  TAuglaîse* 

ENTRÉES 

Goulasch  Hongroise.  Filets  .^tignons  Tyrolienne.  Brochettes  Foies  de  Volaille, 
Ris  d'.Agncau  au.x  Fines  Herbes.  Andouillettes  grillées. 

Poulet  Sauté  aux  Artichauts.  Poussin  Cocotte  Bonne  Femme. 
Côtelettes  de  Pigeon  aux  PeliLs  Pois*  Côtelettes  dClgneau  de  Lait  .Maréchale. 
Piiaw  aux  Rognons  de  Coej*  Langues  d'Agiieau  Sauce  Piquante, 

Cervelles  de  Veau  en  .Matelote,  Blaïupiotte  d^Agucoii  Provençale, 

RogüOûs  Sautés  au  Madère.  Tète  de  Veau  \üuaîgretle* 

BUFFET  FROiD 

Poulets  nouveaux  Estragon.  Suprêmes  de  Poulet  glacés  aux  Pointes  d*Asperges, 

Galantine  de  Volaille*  Cailles  farcies  â  la  Gelée* 

Caneton  de  Bouen  en  Daube*  RoülsbccF  au  Raifort, 

Quartier  d'Agneau  Sauce  Menthe.  Jambon  Glacé.  Langue  Ecarlate* 

LÉGÜ  M  ES 

Asperges  d’Argentcuil- Asperges  vertes.  .VrLicbnuts.  Fèves  de  Marais.  Choux-Fleurs, 
Laitues  Braisées*  Haricots  verts.  Petits  Pois*  Concombres, 

Ramequins  au  Pai  rnesan* 

ENTREM  ETS 

Boutïlé  au  Chocolat.  Poires  au  Vin  Rouge.  Crème  au  Caramel,  Meringues  ChantiUy* 

Glaces  :  Vanille,  Café,  Fraise,  Citron* 

Fraises  au  Jus  d^Orange.  Macédoine  de  Fruits  au  Kirsch*  Pâtisserie*  Friandises, 


üarte  du  Jour 


Juillel. 

DINER 


HOBS-D'ŒUVRE 

ifclnn  Cantaloup.  Figues  fi'aîclies.  PouI.îu  gtio  de  GOnes»  Salade  de  Thon  et  Tonialcs, 

CoiU‘oml»res  aux  Anchois.  Poivrons  Provençale. 

Salade  de  Popiif  haricots  verts.  Crevettes  roses.  Sardines  CaÜlat. 

POTAGES 

Poule  au  Pot.  Borlseli  Poloiuiise.  Printanier  Royal.  TUz  à  la  Portugaise. 

Consoiniiié  de  Volaille  à  la  Reine. 

Consommé  froi<l  à  la  Napolitaine.  Consommé  tle  Volaille  en  gelée. 

Garbure  :inx  Laitues. 

^'clouté  d^Ecrevisses.  Crème  de  Petils  Puis.  Soupe  Polîto  Fermière.  Tortue  verte. 

POISSONS  FROIDS 

Truite  Norvégienne.  Sanuion  Vénitienne, 

Turboliu  Moscovite*  Aspic  de  Homard  Parisienne.  Mousseline  tPEcrevisses, 

Salade  d’Ecre visses.  Pointes  d’Asperges. 


POISSONS 

Sole  meunière  Aubergines.  Sole  aux  Grenouilles  fines  lierbes.  Sole  au  Paprika, 

Filets  do  Sole  au  Chambertiu.  Filets  de  Sole  Victoria. 

Filets  de  Sole  Polîgiiae. 

Saumon  Résrencc,  Truite  an  Bleu.  Timbale  de  Homard  Arménienne.  Homard  CardioaL 

llonget  eu  papilloL'.  Mousse  de  Saumon  Nnrilua. 

RELEVÉS 

Selle  de  Veati  OrloT.  Pièce  de  Bœuf  braisé  aux  Légumes.  Poularde  â  PEstragon. 
Baron  de  Pré  salé  à  la  broclu%  garni  de  Flageolets  à  la  crème. 

ENTRÉES 

Poulet  de  Grain  .lux  Artichauls,  Filets  de  Poulet  Montponsier.  Cailles  CendrîUoD, 
Côtelettes  de  Volaille  aux  Concombres.  Côtel elles  de  Pigeon  aux  Petits  Pois. 

Côtelette  d^4glleall  de  Lait,  Benne  Noisette. 

Noisettes  cle  Pm-Salé  La  ValJière.  Filets  Mignons  Béarnais.  Tniirnodos  Barhol. 

Ris  de  Veau  Toulousain.  Langue  nPAgnenu  Sonblse. 

Vol  au  vent  de  His  d'Agneau,  Soufflés  de  V^olaille  au  heitrre  d'Errevisses, 

Petits  PMés  de  Volaille  à  la  neine.  C assole ttes  do  Volaille  Floronline, 

BUFFET  FROID 

Terrine  de  Canard.  Poulets  Cocotte  â  FEstragoo.  Cailles  Richcliou. 

Mousse  de  Jambon.  Filets  de  PouleL  ITintnnîcr,  Suprêmes  de  Volaille  Jeannette. 
Petits  Souillés  de  Volaille.  Mignounelles  cPAgneau  Renaissance, 

ROTS 

Poulardes  du  Mans,  Poulet  Reine.  l*oulet  de  Grain,  Caille.  Ortolan, 

Pigeon  de  Bordeaux,  Caneton  de  Rouen.  Caneton  de  Nantes.  Caneton  d’Aylosbury. 

LÉGUMES 

Petits  Pois.  Haricots  verts.  Laitues  br.'iîsées.  .Aubergines  au  Gratin. 
.Aubergines  frites,  Srmfflé  d\Aubergiiics,  Concombres  à  la  Cremo,  Artichauts. 
Fonds  d*Artiehaud  moelle.  Epinards.  Tomates  Provençale. 

Flageolets  au  Beurre,  Pointes  dL\spcrges  cromc.  Courgettes, 


ENTREMETS 

Soufflé  Jioihsrhild.  Pèches  ]ioehées  Vnniltc.  Pillisscric.  Friandises. 
Glacks  :  Bombe  Richelieu,  Vanillcj  Framboise,  Fraise,  Citron,  Cotipe  Yvette. 
Macédoine  de  Fruits  glacés.  Pèches  Melba.  Parrait  Moka, 


—  773  — 

Oarte  du  Jour 


Octobre  el  Noi^embre. 


DINER 


HORS-D*ŒU  VRE 

Caviar  IVaîs.  Aspic  de  CrevoLlcs.  Livouiüuiie.  Jambon  de  WestpJiaUe. 

ëatiiiion  fumé.  Langue  Ecarlale. 

Melon  d'EspagtiG.  ISart|ücttcs  Pro\éii^‘ale.  Putiiines  dMinour  Nnpolitaiiie* 

POTAGES 

P 

PeLile  ^[arinUe  tleDri  IV,  Hocbejiot*  Monton  à  l'Erossniso.  Slscbi  aux  Choux  aigres. 

Consommé  Profiterolles  Parmesan.  C,ousoininé  JiitUc,  Consoinmé  Diane. 
Garbure  àlTtaEioune.  Crème  iîe  Gibier  au  lUz.  iUsque  d’Eerevîssos,  Vclonlé  Princesse. 
Purée  de  Tomate  aux  Perles.  Consommé  IVoid  Portugaise.  Tortue  claire. 

POISSONS 

Truite  Joinville.  Truite  ^terndère.  Saumon  Dnnmûnt.  Carpe  Chambord. 

Turbotînau  l-li-uupagne.  Barbue  Diigjéré. 

Caliillaud  à  la  Miirînîère.  Solo  Kermiêie.  Sole  aux  Laitances,  Filets  Soîe  Vénitienne. 
Sole  Gratin.  Filels  Sole  Newburg.  PiutpielLcs  do  Sole  aux  Cèpes. 
Paiipioltos  de  Sole  aux  Unilres,  Merlan  sur  le  Plat. 

Mousseline  de  Merlan  ati.x  Ecrevisses.  Tî  ni  baie  do  Honiïîrd  Américaîne. 
Bongets  aux  fines  Herbes.  Petits  Pâtés  aux  Crevelles  Bases,  Nymphes  a  F.Aurore . 

11  ni  très  Wladiniir, 

RELEVÉS 

Sello  de  Chêvrcnil  Grand  Veneur,  l^nrce  tïo  Marrons, 

Roasibcef  à  PAngiaiso.  Coloris  Braisés.  Poulardes  Piémonlaisc. 

ENTRÉES 

Filets  de  Crtiielon  Poêlés  Soubîso,  Poulet  Ssuîlé  Cliasseur. 

Fîlets  do  Poulet  pointes  d  Asjïorges.  Cùlelettes  du  Volaille  Cèpes  à  la  Crème, 
Frîcasséo  tle  Poulet  a  l’Ane ienne.  Bécassines  Uossini,  Bis  de  Veau  aux  Concombres, 
Noîsoltes  d'Agaeau  Maintenoii.  Cote  tPAgnean  de  Lait  Maréchale. 

Escalopes  de  P’oie  Gras  aux  Truires, 

Filets  <lc  Lapereaux  an  Sang.  Perdreau  aux  Chiinx,  Filels  do  Perdreau  Favorite, 
Cailles  Souvarow.  Grouse  à  la  Crème.  Mauvîoltes  en  Caisse.  Cailles  au.x  üaîsins. 

BUFFET  FROiD 

Terrine  do  Perdreaux.  Grouse  à  la  Gidée,  Pâte  tPAloiicltos. 

Mousse  do  Jambon.  Canard  à  la  Cuiller.  Pâté  de  Foie  Gras.  Oalaiiiîne  do  Cailles. 
Suprêmes  de  Volaille  au  Pa[U’ika,  Filets  de  i-'aisan  h  la  roulonsaine. 

ROTS 

Cliapons.  Volailles.  Poulet  Beine.  Poulet  de  Grain.  Grouse,  Perdreau.  Faisan. 

Caille,  Bécasse.  Bécassine.  Pluviers.  Beos-Fins, 
fianeton  do  Bonon.  fhmelon  dWvle^slîufV,  Canard  Bauvage,  Grives. 

LÈGU  M  ES 

Asperges  Voi-tes.  Artichauts.  Choux-Fleurs.  Petits  Pois,  riarleots  V orts.  Flngeoîot-;. 
Epinards*  Cliîcorêc.  Céleris  an  ParmesaiK  Laitues  à  la  Moelle, 

ENTREMETS 

SonUlés  Aûisetto.  Charlotte  do  Pommes.  Bavai^oisau  Chocolat.  Pâtisserie.  Friandises. 

Glaciîs  :  Cale,  Va  ni  lie ,  Grange.  Pistaclic. 

Bombe  OrienLdo.  Macédoine  do  Fruits  au  Kirsch.  Coupe  YveLUs.  Poires  Polit  Duc. 


Carte  du  Jour 


Décembre. 

DÉJEUNER  t-«» 


HORS-D'ŒU  VRE 

<laviar*  l^oyiJ  Natives.  Crevé  lies  UtJiiquet.  OEufs  tle  Pip^oii  au  Heurre  d’ Anchois, 

Crvnie  de  SiUimon  Ecossaise,  Petite  t^nhule  Russe. 


POTAGES 

Consoiunié  OEiifs  Poclies.  Velouté  de  Volaille  aux  Laitues* 

ŒUFS 

OEul's  Brouillés  aux  Triill'es.  OEufs  Pochés  au  Paprika.  OEuTs  Meyerhcr, 

I  )Ku  ts  Flore  II  i  ine, 

Oiuelelte  Tüiiialcs  à  la  Pruveuçalc,  Oineleile  aux  Pointes  d'Aspergos. 

POISSONS 

Sole  -Meunière*  Sole  ^ralelote  au  Vin  Blanc*  Sole  Itîchelieu*  Filets  de  Sole  l>rlv. 

iw 

Filets  de  Sole  Cicrinaiii*  Filets  de  Sole  Piîaw  aux  Petits  Pois, 

Tutlnstà  rindieniie*  TurLotiii  sur  le  Plat. 

Barbue  Fines  Herbes.  Cabillaud  Beurre  fondu,  Calnllaud  giillé  Beurre  d'Anchoîs, 

^Merlan  Diable.  Homard  Aiiiéru'aiiie,  Homard  Ravigote* 

Queues  de  Homard  à  la  Turtiue,  Laîiauces  de  llareugs  au  Pajirika. 

Rouget  Maître  dMfôtcL  Braudade  de  Morue  aux  TrulTes* 


RELEVES 

Selle  de  Pré-Salé*  Purée  Bi'ctonue*  Eiilrceoie  Tyrolienne.  Jatubon  au  Madère, 

Fptnarils  au  Beurre. 

ENTRÉES 

Poulet  Poclié  Ménagère.  Poulet  Sauté  Chasseur,  Frîc.assée  de  Poulet  x4lsacieniie* 
Filets  de  Faisan  aux  Choux  farcis .  Mauviettes  Bonne  Feinine* 

Filets  de  Lièvre  à  la  Crème. 

F’scalopes  de  Veau  Viennoise*  Cotes  d'.Vgneaii^  Pointes  d'Asperges,  Curry  d’Agneau. 
Eiiigramme  dL4gncaii  Petits  Pois*  Pieds  de  Glouton  Poulette. 

Rognons  de  Veau  Fines  Herbes*  'roui  iicdos  Bor<lçlaise*  'l’oumcdos  Béarnaise. 

Toui'iicdos  Bossiîii. 

BUFFET  FROID 

Parfait  de  Foie  Gras-  Pèti'  de  Foie  Gras.  Poulet  à  la  Oek’e,  Mousse  de  Jambon. 

Terrine  do  Perdreaux.  Galauiin©  de  Volaille. 

Filets  de  Poulet  J  en  miel  le.  CaîRcs  BielieUcu,  Boastbeet’,  Pressedliccr. 

LEGU  M  ES 

Asperges  nifliicbcs.  Asperges  Vertes.  Arlir liii«i«s.  Fonils  a  ArtieliauU  Pûulclte. 
Petits  Pois*  Choii.x- Fleurs*  Haricots  \'erls.  Cardons  au  Parniesao. 

ENTREM  ETS 

Omeleite  Confiture  Bai-b*-I)iic.  Poiuiues  T^ari sienne.  ïj^oulllc  Lcrina*  PiUisseric* 

Bavarois  au  Rhum*  Marédoiue  rie  Fruits, 
fiLAces  :  Vanillé*  Fraise,  Citron,  Mandarines  glacées,  Pistache. 


I  i  0  — 


avlàP  PpaU  M^lon 

Consommé  fluX  3.  Hipon 

Vdoülé 

Mouîaeltne  l'EefcijiïJie* 

»  4  * 

Poulafle:  ESouapî  VIL 

J^oiseUea  l'S^r.eau  R^g^n 

g  *K^':rH 

^  '  ^uiâpèmo  Ï€  CanÊtoa 
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Menu  du  Dîner 

O^ert  par  Lord  Lansdale ^  de  la  suite  du  L{oi 
Aux  Officiers  de  la  suite  de  Tlüiupeieur  Guillaume 

LORS  DE  SON  VOYAGE  EN  ANGLETERRE 


CAVJAR  —  BLINIS 

huîtres 

TORTUE  CLAIRE 

TIMBALE  DE  SOLE  A  LA  CARLTON 
CANETON  DE  ROUEN  EN  CHEMISE 

PURÉE  CE  CÉLERI 
SELLE  D'AGNEAU  OBLOFP 
HARICOTS  VERTS 
CAILLES  AUX  RAISINS 
SALADE 

PAR  FA  IT  CE  FOIE  GRAS 
ASPERGES  DE  PARIS  HOLLANDAISE 
POIRES  MELBA  —  FRIANDISES 


Tue  Caultox., 


Novembve  iQO'i. 


£1 


ïK  sswa 


Caviar  JF  rais 

Con&^ommé  à  la  d’Orléans 
SupréiAiBS  de  Sole  Joinville 
foulai’de  Royale 

Ximbale  de  Truffea  ao  Champasi^e 
Côte  de  TJceuI'  à  l’Aiislai-'^*'' 
Petits  Pois  à  la  Française 

Parfait  de  Foie  Gras  de  Nancy 
Pécasses  à  la  Proche 
Salade  des  Capucins 
s  P  e  r  g  e  s  n  o  u  v  e  1 1  e  s 
Soufllé  Chantilly 
Piscuits  glacés  —  R’riandises 


au  îhic  iVOvlcans  Sayov  Huiel. 


A-  f 


T 


i  /  i 


— - 

32  Couverts  à  2,  — 

Melon  Cantaloup 

Tortue  claire  —  Velouté  Maric-Stuart 
Truite  Livonienne  —  Mîgnonnettes  de  Sole  à  la  Diable 

Cailles  à  la  Créole 

Agneau  de  Lait  Soubise  —  Haricots  verts  àTAnglaîse 

Tomates  gratin 

Suprême  de  Volaille  Printanière 
Sorbet  au  Clicquot  rosé 
Brochettes  d*Ortolans —  Cœurs  de  Romaine 
Asperges  d'Argcnteuil  —  Artichauts  Favorite 

Mousse  d'Ecrevisses 
Bon’ibe  Nelusko 
Friandi  ses 

Pèches  — ‘  Nectarines  —  Muscat 
Barquettes  Vendôme 


(20  C'a  u^^erts  à  25  /r.  J 

H  ors-d'Œuvre  Moscovite 

Caifiar  de  Sierlei  —  Biinis 
7'oi'tue  claire 

Félon  té  aux  Crei^eiies  roses 
Turboiùi  au  Chatnberlin 
Barquettes  d*IIiiilr€S  FaK^orile 

Filets  de  Perdreaux  aux  Truffes 

Morilles  à  la  Orloff 
Baron  d\i^aeaa  de  Lait  Proi^encale 

Pommes  JSlana 

Suprêmes  de  Poulets  à  l' Alsacienne 
Mandarines  givrées 

B  éc  a  s  s  i  n  es  Chusse  u  r 
Sa l ade  Mignonne 
Asperges  Mousseline 
Pèches  llamhées  au  Kirsch 
Biscuits  aux  Violettes 
Fria  n  dises  —  Dia  b  lotins 


Fruits 


:s 


ê  9L  '^L 


Caviar  Frais  —  BHnis  —  Royal  Natives 

Tortue  Claire 
Velouté  Rachel 
Suprêmes  de  Sole  Rhodésia 
Laitances  Meunière 
Poularde  Edouard  VII 
Selle  de  Chevreuil  Grand  Veneur 
Sauce  Groseille  au  Raifort 
Mousseline  d'Ecrevisses 
Sorbets  Rosés 
Bécassines  Chasseur 

Brochettes  d’Ortolans.  —  Salade  Lorette 

Asperges  Vertes 
Parfait  de  Foie  Gras 
Bombe  Alexandra  —  Mille-Feuilles 
Poires  —  Pêches  —  Raisins  —  Figues 


1  n  n  £j 


Vodka 


Berncastler  Doctor  1 893 

Château  Léoville  Poyferré  1878 

Perrier  Jouet  Brut  1889 
Grandes  Liqueurs  —  Café  Double 


pARLTON  JIOTEL  Si  J^ESTAURANT 


(Wedxesday,  Octobci’f  15  th.  1903,) 


iJV\Ar- 


MEÎfU 


Délices  à  la  Moscovite 

"iponsommé  ^amc  ^lancJ}e 
'Velouté  de  '(gelinottes  à  la  polonaise 


Fri  vol  i  tés 


'Xrii'ite  'Saumonée  au  V])aml}crtin 
"Laitances  de  Varpe  a  la  CMeuniére 


Votclettcs  d’^pneau  de  Lait  aux  petits  X^ois  frais 

poularde  Savoy 
Xinihale  de  a  la  j\oyale 

Selle  de  L Ijevreidl  Lji^rand  Veneur 
(Mousseline  d’jScrevisses 


Sorbets  au  Clicquot  rosé 


Vailles  Vendrillon 
(Broc})ettes  d’ 'Ortolans  provençale 
Salade  tMiqnonne 
parfait  de  tPoic  aras 


tAsperpfes  nouvelles 
Soufflé  aux  tAvelines 
Ptoile  du  Perper 
(Mandarines  voilées 
(Prtandises 


(Savoy  Hôtel,  mars  WJG)* 


ïfcvriei-"  'iSOS 


BAL  (SQO  Personnes) 

^Souper  servi  par  Petites  Jables 

Suivi  d’un  Buffet  Froid 

(Voir  page  781.) 

- - 

Caviar  de  Sterlet  —  Blinis 
Consommé  chaud  Napolitain 
Consommé  en  Gel  ée 
Velouté  de  Volaille  à  la  Reine 


Mousseline  de  Saumon  aux  Crevettes  roses 
Mignonnettes  de  Sole  Diable 

Côtelettes  d'Agneau  au  Beurre  Noisette 

Petits  Pois  frais 
Chapons  aux  Truffes 
Ortolans  au  Champagne 

Salade  Rachel 
Suprêmes  de  Foie  gras 
Soufflés  glacés  Dame  Blanche 

Bénédictins 

Petits  Paniers  de  Fraises 


Mota.  —  Les  Mignardises  Moscovite  qui  ng^urcuL  au  menu 
de  Biifl'ot  cî-contre,  page  781,  iiidiquenl  une  variété  de  mignonnes 
Tarlclelles  ou  BarqucUes,  de  Petits  Sandwiclis,  garnis  d’un  Beurre 
ou  Crème,  com[josés  soit  de  Poisson,  Volaille  ou  Foie  gras,  de  Petits 
iFiifs  imites,  avec  jaune  d’fEuf  additionné  d’un  Beurre  comjiosé  et 
masqué  de  Sauce  Chaud-froid  blaiiclie  pour  donner  1  illusion  de  la 
Coquille. 

Les  Friandises  indiquent  une  variété  de  Petits  Fours  et  Fruits 


BîIFFE'îP  WmQîB  jvv- 


Mignardises  Moscovite 
Consommé  de  Volaille 

Filets  de  Truite  au  Beurre  de  Montpellier 
Paupiettes  de  Sole  au  Paprika 
Noisettes  d’Agneau  de  Lait  Renaissance 

Poularde  Royale 
Suprêmes  de  Volaille  Jeannette 

P 

Aspics  d* Ecrevisses  au  Vin  de  Moselle 

Mousse  de  jambon 
Parfait  de  Foie  gras 
Cailles  Richelieu 
Terrine  de  Canard  Rouennais 

a 

Nymphes  à  l’Aurore 
Asperges  de  Provence 
Truffes  au  Clicquot 
'  Gelée  Sicilienne 
Mandarines  Givrées 
Punch  à  la  Romaine 
Coupes  aux  Fraises 
Café  Glacé 

Biscuit  aux  Avelines 
Mille-Feuilles 
Friandises 
Fruits 

Ananas  —  Raisins  Muscat 
Pêches  du  Cap 


yt .  ^scoffieh  , 

22  Juin  1903. 


—  782 


us  (le  ^uiipers 


20  Couverts. 

£2  nûMtire  1002* 

Soupe  aux  Huîtres 
Consommé  de  Volaille 

Suprêmes  d’Ecrevisses  à  la  Bordelaise 

Filets  de  Poulet  Maréchale 
Crème  d'Artichauts 
Mousse  de  Jambon  au  Porto 

Perdreaux  aux  Truites  sous  la  Cendre 
Salade  d'Asper^cs  Vertes 

Parfait  de  Foie  Gras 
{Acc^mpa^né  di  Pain  grilîiy  s^ri  i  iris  chajid 

Crêpes  à  l'Orange 

Petits  SouOlés  Glacés  aux  Violettes 

Friandises 


1S  couverts. 

13  ndvambrd  1903. 


Aspk  c7w.v  Crcpeiîes  Roses 

Consommé  de  Tortue 

Mousseline  de  Rougeis  Américaine 
Côtelettes  d’Agneau  au  Beurre  Noiseiie 
Poinies  d'Asperges  au  Veiauié 

Eianc^^dauger  de  Pouleî  à  ta  Crème 

de  Jambon 

Faisans  Truffés 

Cœurs  de  Laitues  aux  Fines  Herbes 

Piment  gîacé  Mandarines 
*V.rro?is  à  îa  VanAte 


12  Couverts. 


25  no^*emtjre  1902. 


Caviar  Frais  —  Hlinis 

Consommé  aux  CFufs  tle  Fistons 

Huîtres  â  la  TV'latlimir 

Suprêmes  <:le  I?ercli‘eu'-i  a  la  liossiuî 

IPilaw  aux  I^imeiits 


IMit!:nonnet1  es  tl’-fAi^ueau  de  Xjait  en  lîelle  Vue 

I^roohettes  d'()rtc>lans 


SaUi<le  1  le 


IVliUe-TiV  unies 
Ananas  "lace  Orientale 


^out  Slfrîca 


E  A  C  E  AND  jp  L  E  N 


T  Y 


A\_ENU 

— «==®=i — 

Melon  Canlaionp 


Consommé  aux  Nids  a*Hirondelles 


RIEN  ü 


Câpiar  de  Sterlet  —  Biitiis 


Consommé  Xû poli laine 


Truite  au  Chambertin 


Poularde  Royale 


Selle  de  CkevreidK  MMaréchai  Robert 


Désirs  de  Mascùite 


Mousseline  d'Ecrerisses  Moscovite 


Pluie  d*Oy 


Côtelettes  de  Saumon  Alexandra 
Patipielies  de  Sole  Vénitienne 


Mi^nonnettes  d*Agfieau  Renaissance 
Poularde  Royale 


ParJ'ait  de  Foie  Gras 


Mousseline  de  Jambon 


Cailles  escortées  d' Ortolans 
Salade  Mignonne 

Asperges  d\Argenteuil 

Nymphes  à  l'Aurore 

■  _ 

Belles  de  Nuit 
Bénédictines  Roses 
Barque î  tes  Vé  n  i  1 1 e nnes 
Pèches  —  i\^ec(arines  —  Ra  sins  Muscats 
Café  Double 

T 1  l'î  -3 

A77ionliliado^  Drj 

a  g  w  li  ni  —  F  e  r  r  ter  Jouet 
extra-dry  iSçij 

Chdteau  Branaire  Duluc  j8yS 
(Cadiei  du  Cliâteau) 

C oc k b ur n* s  Old  Port 

Grandes  Liqueurs 

CaKLTON  IfoTEL. 

3  Juin  ig02. 


Supfèmes  de  Volaille  Jeanneite 
0 

Soufflé  d* E crevisses  Moscovi  1  e 

C  files  R  i  ch  elle  u 

Terrine  de  Canard  Carlton 

Nymphes  à  F  Aurore 

Asperges  d’Argenteuil 

T  ru ffe  s  au  Cha  m  pagne 

*• 

Mandarines  glacées 

Coupes  aux  Fraises 
Mignardises 

Béjiédictins  Roses 

Fruits 

Cari/ïon  Hütk r.f 


—  -ÎS/i 


DI 


NEF^ 


MENU 

Caviar  de  Sterlet  —  Elinis 
Royal  Hâtives 
Tortue  claire 
Velouté  Marie  Stuart 
Tonnelets  de  sole  ciarence 
Barquettes  de  Laitances  norenlme 
Filets  de  Poulet  au  Beurre  Noisette 
crème  de  petits  Pois  frais 
selle  de  cuevreuil  Marécüai  Roierts 
Timbales  de  Cailles  Alexandra 
Mousse  d’Écrevisses  Moscovite 
Sorbets  au  Clicquot  rosé 
Bécassines  cnasseur 
Brochettes  d’Drtolans 
Salade  Mignonne 
Asperges  nouvelles 

Suprême  de  Foie  gras  au  vin  de  Moselle 
Mandarines  soufflées 
Ananas  Orientale 
Friandises 
Mignardises 
S  a  V  O  r y  ^  '  P ik -a- Bach 
corbeilles  de  Fruits 


T  J 


wodka  “  Brauiiberge  Ausiese  Va93 
Berncaslier  Doctor  1893 
Amonüliado  Dry  Sherry  (Old  Pale) 

Moët  et  Cbândon  —  Dry  Impérial  (Cuvée  38) 
Chàteau-Latour  1875  (cachet  du  château) 
Sandermann's  “  Royal  ’’  Port 

Café  Turc 


Grandes  Liqueurs 


pARLTON  JdOTEL, 


^OUPEÏ^  DE  jSfoËD 
É  VEILLOIH 


HorS“d’CEuvrc  froids 

Cautar  de  Sferleî  —  filinU 
Hnih^ea  aitr  Bai  fort 

Jambon  dTjarsde  rOur<d  —  Crevctlf^S  roses 
Plursins  de  fa  Mèdiierrajtée 


Ti  oct. 


H  ors-d’Œu\Te  chauds 

ÂudùuUlei  tes  Pieds  truffés 
Boudins  noirs 

Consommé  aux  liogmm  de  Coy 


Carpes  braisées  au  Chambertinj  «  la  ïtiode 
du  Père  G  or  en  flot 

Jeune  Affuean  piqué  de  Sawfe,  * 
accùmpaqné  d'une  délicieioie  Soubise  et 
d\tn  plat  d^  Cèpes  à  fa  Prouençale 

Caneton  en  Ikt  “  e  froide 

Queues  d* Picreulsses  la  à  la  Crème 
de  Phticn  s 

Becs-Fins  e^i  /*apî  Ilotes 


P  ï  ne-  (  'ha  m  pu  que  iS  0  0 


Chajmis  bourres  de  Truffes  noires 
escortés  iie  Cailles  aux  Feuilles  dr  Viqne 
S  a  Iti  de  de  Cèle  r  t’ 


Aspert/es  fraiebes 


/"urVi  gras  poché  sous  la  Cendre 

Btkhes  de  Nod  Surprise 

JUgnar  d  Ises 
P’cîandises 

Frnlls  de  Serres  chaudes 

C afé  Turc 


G r a n des  Liqueur  s 


911  e  ti-u. 


((^  ^haraucritc^,^ 

M  ousseline  aux  Crevettes  roses. 

A  mourettes  au  Consommé. 

R  ougets  en  Papillotes. 

G,  igolettes  de  Poulettes  sauce  Vierge. 

U  rsulines  de  Nancy. 

E  ntrée  de  Cailles  escortées  d’Ortolaus. 

R  oyal  Désir. 

V 

I  sard  à  la  Broche. 

T  ru  lie  s  en  Chemise. 

E  toile  Parisienne.  a.  e. 

- - - - 

yviENU  DE  DINEÏ^  MAIGRE 

OaviaT’  frai©  —  Blinis  —  Crevettes  roses 
* 

JüLuitres  aux  F^iires  Herbes 
\  ~  “ 

Tortue  claire  —  Velouté  dL^Eperlaus 

é 

Sterlet  à  la  Aloscovite 
Laitairces  au  Beurre  uoisette 

Quenelles  de  Broclret  aux  Trutfes 
Timbale  de  Sole  ÏSTapolxtaine 
IMousseliiie  d’Be revisses  (froid) 

Filets  de  Truites  aux  Concombres 

ISTeige  au  Cliampag'ne 

Sarcelles  à  l’Orange 
üoracles  grillées  Provençale 

Salade  Impériale  —  Asperges  nouvelles 

Soufflé  au  Paprika 
Poires  étuvées  au  Porto 
Bombes  Petit  Buj 
Biscuit  aux  Avelines  —  Friandises 


I 


1 


1  L-' 

\n 


Caviar 


71^0 


—  Canapés  aux  Crevettes  Roses 
Consommé  Mîrette 
Paillettes  au  Parmesan 
Mousseline  d  ’Ép  erians  aux  Truffes 
Filets  de  Poulet  au  Beurre  Noisette 


(l‘>  Votn'Cfts.) 


Artichauts  aux  Fines  Herbes 

a 

Agneau  de  Lait  à  la  Broche  —  Petits  Pois  Frais 

Nymphes  glacées  au  Champagne 
Cailles  aux  Feuilles  de  Vigne  —  Salade  Mignonne 

Asperges  d’Argenteuil 
Pêches  de  Venus  voilées  à  l’Orientale 

Mignardises 


-Vrti'oj/  Ilolel  ci  Reslauranty  Lon'DOX. 


(15  Couverts.) 


"■Cana-pes  ^ioicovitc.  —  "gommes  tV^lmoîtr 
‘-Conâomvié  aux  d  hirondelles 

U'Hlcts  de  aux  :£aitanccs  —  désirs  de  Mascotte^ 

^Caneton  de  U{ouen  en  ’-Cîjeinisc^ 

'^eûts  îÇois  aux  Xaitues 
jSupTeTneS  d '’&ctevisses  au  ''CJjateau^'Jf  (lueni 
'Ortolans  "-Cocotte  au  JSuc  d' h^anas 
"■Coeurs  de  ï/{omaine  —  h^per^es  à  "Çier^c^ 

Velle  de  ^'uit  aux  ^Çiolettes  —  Jviandises 

.b'aooÿ  hôtel  et  Restaurant,  Loxdo.n. 


G  * 
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COMPOTES  ET 
CO  N  Fl  TU  RES 


Compotes  simples  .  ,  .  7âil 

Coiilitnres . *  • 

Mrit'mela<ies  .,♦.** 
Gelées. 

Buissons  et  rafraîchis- 
semenls  'Û4 


ERRATA 


Page  16,  Consommé  jnlîenne.  —  7*  ligne.  Lire  :  fîïiir  de  triiire  en  ajoutant  le  CIjou 
blanchi. 

Page  23*  Consommé  aux  quenelles  Viennoises*  —  3“  ligne*  Lire  :  apprêt  des  Quêneiles 
de  foie^  au  lien  de  Apprêt  des  pois. 

Page  26*  Coosomiiic*  aux  faux  Vésiga.  —  3®  ligne*  Lire  :  Tendons  de  pieds^  an  Heu  de 
Tendroîts. 

Page  3î*  Potage  Cormeilles.  —  1^*  ligne*  Lire  :  J  kii,  250  liaricots  verts  an  lieu  de 


2  kîL  250. 

Page  34.  Potage  Cressonnière*  —  lîgî 
500  fcuiiies  de  cresson^ 

Page  45*  Potage  Jacksijïi.  —  2®  ligne*  Lire 
au  lieu  de  demi-litre . 

Page  73.  Mtitton-nrolîi.  —  i®  ligne.  Lir 
niouLon* 


.  Lire  :  i  kii.  de  cresson,  au  lien  de  1  kU. 
î  litre  de.  fi  Ile  Julietinc  do  blanc  de  poircati 
:  6(l{t  grammes  de  poîtrîûG  et  collet  di3 


Page  73.  Ox-taîl.  —  Nota  t  Lu  Belgique  et  dans  les  pays  du  Nord,  Hollande,  .Mle^ 
magne,  on  lie  l^OX'taîl,  exaclement  comme  le  Moek-lnrlLc*  —  Lei  garniture  reste  la 
mêtiie* 


Page  77*  Tiirlle-soup*  —  (Antre  furmiale)*  Lc’i  lignes  de  21  à  26,  jusqu’à  :  les  morceanx 
de  plastroTij  etc.,  doivent  être  supprimées*  Le  Nota  inséré  après  la  lorimde  de  La 
l^iirtle-soîip  avec  Tortue  sèphe^  se  rapporte  à  la  première  lormule  de  Turllo-soiip  et  doit 
être  tu  ainsi  :  Les  chairs  de  tortue  ne  servent  pas  pour  g^artnture,  mais  seulement  tes 
morceaux  désossés  de  la  carapace. 

Page  82.  Filet  d’Anvers.  —  Lire  :  Filet  d’Anvers  oi  non  Filet  de  bamf  d^  An  vers. 

Page  83.  Canapés  de  gibier.  —  2»  ligne*  Lire  :  éniincée  très  fine  ou  rdpee,  au  lieu  de/t«- 
chée  ûu  rdpée. 

Page  94.  Atlércaiix  Géucvoîse.  —  3®  ligne.  Lire  :  Cervelle  pochée  an  lieu  dUtmoitrcitcs^ 
Page  98*  Bouchées*  —  2®  ligne.  Lire  :  inscrites  coiiiiiie  nors-d*œiivre  chauds,  au  lien 
d'Entrés  lép^èrc. 


Page  1 L9*  Huîtres  à  la  maréchide.  ^  3‘  ligne*  Lire:  Dresser  par  lioiicpiets  de  3  au 
lieu  de  fi* 

Page  112*  Pannequels  divers  garnis.  —  4«  ligne*  Lire  :  Afrranehir  les  bouts,. en 
losanges,  etc* 


Page  115*  Pommes  Ardciinaise*  —  4“  ligne.  Lire:  160  grammes  de  l/eurre^  au  lieu  de 
150  grammes  de  farce  de  volaille. 


E  ti  II  A  T  A 


129*  Fonds  do  veau  brun«  12^  Lire  :  G  heures  do  cuL&son,  au  lieu  de 

2  heures, 

Pa^e  133.  Jus  de  veau  lîé^  —  U^ue..  Lire  :  et  lié  à  l’üf  row~rooL 
Page  135.  Velouté  de  poisson,  *—  3^  ligne*  Lire  t  1  quart  d' heure  au  lieu  de  ^  quarts 
d^heure. 

Page  H3.  Sauce  Kobert*  -.^4*  ligiie.  Lire  :  ébulfition  pendant  10  minutes.  Passer,  — 
Mettre  à  point,  etc. 

Page  149,  —  Lire  :  lïnes  herbes  au  lieu  de  Fines  Zerbes* 

Page  151*  Sauce  iMatelote.  —  Lire  :  Sauce  matelote  à  blanc* 

Page  163*  Sauce  Gribiche.  —  6*^  ligne.  Lire  :  et  3  blaucs  d'œufs  en  julienne  courte. 
Page  104*  —  Le  Nota  qui  suit  hi  Sauve  Russe  s'applique  à  la  Sauce  rémoulade^  et  doit 
être  reporté  à  la  suite  de  celle-ci* 

Page  166.  Sauce  menthe*  —  4«  ligne*  Lire  :  un  demi-düciliire  d'eau  ou  de  jus,  au  lieu 
de  1  décilitre  et  demi. 

Page  194*  Garni  turc  feriuiéro*  —  4®  ligne.  Lire  :  et  fui  avec  50  grammes  Ut  jambon  en 
dés  au  lieu  de  finir  de  cuire  avec  la  volaille*  —  Nota  :  Pour  les  pièces  de  boucherie,  les 
légumes  sont  traités  comme  ceux  de  la  u  Hoiiqiieliùrc  h  ;  ou  ajoute  en  plus  10  demi- 
kaîtücs  et  ou  supprime  lejamlmn. 

Page  195.  Gauloise*  —  7*  ligne*  Lire  :  demi-glaçe  fomatés  claire. 

Page  204*  Homaiiic.  —  4®  ligne.  Lire  :  ou  IJ)  subrics  aù  lieu  de  :  et  10  subrics* 

Page  214.  Hossini*  —  3^  ligne.  Lire:  ajouter  après  farinéej  une  une  belle  lame  de 
truffes  sur  chaque  faune* 

Page  222.  —  Le  texte  ties  formiiks  MoXt.uunKXCV  et  Naktua,  avant  été  confondu  k 
la  composition,  doit  être  rétabli  ainsi  : 

MoKiMOKiiNCY*  —  Les  œufs  naiïpés  de  sauce  suprême,  dressés  sur  fonds  d'artichauts 
garnis  de  pointes  d*asperges  vertes  liées  au  beurre. 

Na  NTL’ A*  —  Croûtes  tartelettes  garnies  d'un  salpicon  de  queues  d'écrevîsses  à  la 
sauce  Nautua*  OEids  nappés  de  même  sauce  et  décorés  en  croix  de  deux  queues  d  ecre- 
vissos  coupées  dans  la  longneur* 

Page  253.  Traiteuienl  des  poissons  nu  bleu*  —  4*  alinéa^  2*  ligue.  Lire  :  projeter  dans 
te  conrt-bouîlloü  bouillant. 

Page  289.  Maquereaux  à  Pauglaîse*  ^  2«  ligne.  Lire  i  Gooseberry  au  lieu  de  Groov^ 
berry. 

Page  29m.  Merlan  lîoi'ey.  Lire  :  Même  apprêt  et  conduite  que  la  sole  Bercy* 

Page  290.  Merlan  Colbert.  —  Lire  :  Même  apprêt  cl  conduite  que  la  sole  toiberi. 

Page  291*  .Merlan  Orly*  —  3*1  ligue.  Lire  :  avec  persil  frit. 

page  327.  Ecrevisses  en  buisson ,  —  2*  ligne.  Lire  :  S'arcroehont  sur  gradins. 

Page  331,  Eïomard  Nç^^'buTg  à  cru*  —  6*  lîgiiû**’Lire  *  jiciKÎaiit  /  quart  d  heure. 

Page  332,  Soutllé  do  liomard.  ^  5*  ligne.  Lire  :  dresser  sur  plat* 

Page  455*  Jambon  linyounaise.  6^  ligne,  supprimer  :  cl  étuver  a  part. 

Page  472.  Poularde  Chevalière*  —  8*  ligne*  Lire  ;  Brider  la  cuisse , 

Page  479.  Poularde  J^etitc  Mariée  au  lieu  de  Petite  Marie, 

Page  485*  Poulardes  diverses.  —  6*  ligne.  Lire  :  de  Cardons  au  lieu  de  Lardons. 

Page  518,  Pigeons  eu  compote*  —  Formule  omise  î  .Mémo  procédé  que  pour  ■  Chipo¬ 
lata  »  en  renqïlaça II  l  celle-ci  j)ar  une  garuitiirc  Compote, 

I>i«geôt9.  Pillô  du  [)igeotis  à  l'.iiiglaisc.  —  C*  lijiiic.  Lire  :  rnouiUer  â  moitié  avec  de 
bon  jus* 

Page  550,  Suprême  de  fatsan  Louisettè*  —  5*  ligne*  Lire  ;  tîresser  autour  les  sujirêtiies 
panés  à  ranglaise^  et  colorés  au  lieurre. 


EMILE  COLIN  —  IMPHJMEKiE  DE  LAüNY 


Renseignements  Commerciaux  Divers 


Dons  ridi‘e  d'èti'c  utiles  à  ceux  de  uos  collègues,  travail lout  en  province  ou  dans  les 
villes  d*eanx  éloignées  des  centres  d'approvisionnemeuts,  nous  indiipions  ci-dessous 
ijQÊ  série  de  iiioîsous  rouominéeSi  tant  par  la  qualité  de  leurs  produits,  que  par  leur 
probité  coiiiiiie relaie^  leur  ancienneté  et  leur  ponctualité  a  exécuter  les  ordres  transmis. 
Nos  collègues  peuvent  s’y  adresser  en  toute  confiance  avec  la  cerlitiKie  cjiie  leurs 
ordres  seront  exécutés  avec  la  plus  grande  célérité* 


BALE 

Chrîsteu.  —  Adresse  :  CiiBtsiEN-Co-MESTiiiLEs-IÎALE. 

Spécialités  :  Saumon  du  Rhin.  —  Truites  du  Rhin  et  de  Rivière. 
Volailles  fines.  —  Comestibles  de  luxe.  —  Gibiers  en  tous  genres. 
Expéditions  avec  ijarantie  de  bonne  arrivée  dans  le  monde  entier. 


CAPDEXAC  (Avei/TOn). 

Raynal  et  Roquelaure-  —  Adresse  :  Capdexac-Care-Aveyro.n. 
Trufles  du  Périgord.  —  Fabrication  spéciale  de  i*àtés  de  foies  gras.  — 
Conserves  alimentaires  de  luxe.  —  Repas  chauds  et  froids  ne  demandant 
aucune  préparation.  Viandes  et  Gibiers  préparés. 

LAXDAU  {P/ ah], 

Georges  Bruck.  —  I.a.xdau-Pf.\lz.  —  Arfresse  télégraphique  : 

B  11  UC  E- 1  .A  .\  D  AU  -  P  F  A  LZ. 

Fabrication  spéciale  de  Pâtés  de  foies  gras. 

LOXDRES  [Angleterre). 

Bellamy  Frères.  Adresse  :  Jermy.n-Street-Lo.n'dox-S.- W. 

Volailles  et  Gibiers. 


V.  Benoist  —  Adresse  :  36,  Pjcc.vdilly-Lo.ndon-W. 
Cuisine  et  Comestibles  françai.s. 


V.  Brook  and  Son.  —  Adresse:  l84etl855  RÉGE.NT-STREET-l-ONDO.N, 
Fruiterers  and  Florisis.  Wedding  and  otber  bouquets  made  to  order,  — 
Desserts  mounted  and  epergnes  filled. 

Escoffier  Limited.  —  Adresse  ;  uo,  Ciiahixg  Cross  Road-Lo.xdo.n. 
«  Carlton  délicacies».  —  Pickles  préparés  d’après  une  nouvelle  formule 
établie  par  M.  Escoffier.  —  Sauce  Roberts.  —  Chutney.  —  Nouveautés 
très  recherchées. 

Hudson  Brothers.  —  Adresse  :  30  et  52,  Luogate  IIill. 
Losdûx.  E.  C. 

Wholesale^  provision  merebants;  famous  ail  over  the  world  for  bigh 
class  provisions. 

Milestone  et  Stanforth,  —  Adresse  :  Princes-Street,  II.axoveh 
SijUAKE,  Londox  W, 

Fish  et  Ice  .Merebants. 


E.  Pécriaux.  —  Adresse  : 
Road,  Lo.xDrjN 

Spécialité  de  Potage  à  la  Tortue. 


Hj  XE\V  COÎtl’TO.N*  StHKET,  CuaHI.N’G  CftOSS 


—  Expédition.s  sur  commande. 


L.  Roche.  —  Adresse  :  3®  Ruke  Stheet, 
et  PAuis-llALLKs-CE.NrHALF.s.  Adresse  télé 
et  Paris  ;  Ecrevisses. 


Ajjeli'hi ,  Lo.ndon- \V ,-G , 
graphique  pour  [.ondres 


Tous  Comestibles  et  primeurs  de  Choix. 


D.  Vigo  and  Sons.  —  Adresse  •  Ibh,  Sloane  SrHEErS.-W.-Lo.NDüx, 
Af/ressc  fèlcf/rapinque  :  a  Vic.orite-Loxdox.  » 

Fish  mongers  and'Ice  iierchanls. 


Cadburyj  Pratt  and  C“.  —  Adresse  :  24  et  2ij,  ISew  Rond  Sireet- 
Loxnox.  Adresse  tclc;/ruidiiquc  :  «  Rejouje-Londox.  » 
liuttermen,  Cheesemoiigers,  Poulterers  and  Dealers  in  Came. 


LVOX  [H/tone], 

Wattebled  et  C'*^.  —  Adresse  ;  Plage  de  la  Rourse,  Lvox. 
Adresse  têlefjraphiqKc  :  Watteuled-I.yon. 

Tous  Comestibles  et  Conserves  alimentaires  de  choix. 


MAllSEILLi:. 

A,  Chauvet.  —  Adresse  ,■  8,  rue  Lo.xgue-df.s-Cai'ijgi.\s. 
.Maison  de  Comestibles  en  tous  genres. 


jV AXe  V  [Meurt/tc~et~Moselle) . 

Wursihorn.  (Cb,  Lorentz  succ^,) —  Adresse  :  20,  rue  Jeaxxe  d’Ahc, 
.Nancy.  (.Meurthe  et-Mosellc.) 

Fabrique  de  Pâtés,  Terrines  et  Parfaits  de  foies  gras  au.x  Trufles  du 
Périgord.  —  Conserves  de  .Mirabelles.  —  Produits  de  tout  premier  choi.x. 


(^JSlals-Unis  d'Amériqiicy 


French  Market.  (D.  Verdenschlag.) 
Avenue.  (iN'ew-York.) 

lioucherie  de  clioix.  —  Volailles  de  Iliiladelphie. 
foies  gras.  —  (libiers  français  et  américains. 


.1  dresse  ;  .Sixth 

—  TruHes.  —  PAtés  de 


E.  Glass.  —  ^id/’csse  :  1821,  Madisox  venue.  (New- York.) 

Importateur  de  conserv'es  de  luxe.  Seul  agent  et  dépositaire  des  produits 
de  la  maison  Raynal  et  Roquelaure, 


G.  Weber.  —  Adre.s.sc  :  213,  West,  42  .Street.  (New-York.) 
Uflice  de  1®''  ordre.  —  iRivrages  de  tous  les  auteurs. 


J.  W^eber,  —  CdhIe-Ad/ess  :  Rewieval.  — 
Importer  and  Jobber  in  line  table  délicacies. 


IVICE  [Alpes-Maritiines). 


Caressa  Frères.  —  Adresse 


12,  RTE  DL-  CojiGRÈs,  Nice.  {Alpes- 


Maritimes.) 

Conserve  de  tomates  extra.  —  Fruits  en  conserve  de  tout  premier  choix  : 
Abricots,  Cerises,  Pèclies  jaunes  et  blanches,  Iteines-Claude,  Mirabelles, 
Poires  à  la  vanille,  etc. 


Guillaume  iLouisj.  —  Adresse  :  36,  Cours  Saleya,  Nice. 
Charcuterie  Lyonnaise.  — *  Triperie.  Spécialité  de  Jaml)ons  d'York. 


PAUIS. 

Eugène  Bié  (Ane.  M**"  Chevalier  et  Biè),  —  Adresse  :  104,  Iîue 
Rahruteau,  Paris  (P'"  Arr.) 

Comestibles  lins,  épices,  paprika,  etc.,  français  et  étrangers.  —  Dépôt  des 
conserves  de  la  marque  Ibidel.  —  Jambon  Coleman.  ■ —  Poissons.  — 
Truil'es  et  Foies  gras.  Spécialité  d’Arlides  de  Strasbourg,  etc. 


Cieux  Léon.  —  Adresse  :  274,  itUE  S'-llo^•üK^;,  Paris  (VIIP  Arr.) 
I.es  Epices  parisiennes.  —  Le  parfait  poche-œuf  universel. 


Daudens  T.  “  Adresse  ;  14,  Rue  Coouillière,  Paris  (P’’  Arr.) 
Conserves  et  comestibles  en  gros.  —  Marée.  —  Volaille  et  Poissons.  — 
Spécialité  de  véritables  Jambons  d’Vork. 


Dehillerin. 


A(/res.s'e  ;  18  et  20,  UuB  Coqujllière  ;  61,  Hue 


Jea.x-Jacoües  Rousseau  (P"‘  Arr.) 

Installations  complètes  de  batteries  de  cuisine  pour  iîostaurants,  Pâtis¬ 
series,  Hôtels.  —  Chaudronnerie  martelée.  - —  .Moules  en  tous  geni'es. 

Fontaine  Lucien.  —  Adresse  :  14  et  18,  Rue  ou  Mahghé-S'-11o.\oiik, 
Paris  (P‘‘  Arr.) 


Fruits  et  Primeurs. 


Fabrique  de  conserves  alimentaires  de  choix. 


Expéditions  rapides  sur  commande. 


Gilot.  — Adresse  :  87,  Hue  des  Petits-Ciiaups,  l'aris  (P’’  Arr.) 
Comestibles  français  et  étrangers.  —  Pâtés  de  foies  gras  de  Strasîioiirg,  de 
Canards  d’Amiens,  d’.41ouettes  de  Pithiviers.  —  Jambons  et  Salaisons.  — 


Caviar  frais  et  tous  comestibles, 
alimentaires. 


Cibiers  et  Conserves  ru-sses,  —  Conserves 


Maurette  et  Roche  (Ane.  .M®”  Maurette  et  Cuvelier).  — 
Adresse  :  IG,  Rue  Portalis,  Paris  {VHP  Arr.) 


Fabricants  de  ballej'ies  de  cuisine.  —  .Moules  nouveaux, 
hygiénique,  garanti  à  l’étain  fin. 


“  Etamage 


Mollard  {M'"”  Léon^  —  .ldres.se  ;  103,  100  et  107,  .Mauoiié- 
.S*-Hoa’oiié  (Pavillon  de  la  Roucherie’,  Paris  (P‘  Arr.) 

Viandes  de  boucherie  de  toute  première  qualité. 


Mermet  (Ane.  M““'’  Piètrement  et  Louis  réunies).  —  Ad)'eÿ:iea  : 

8  et  JÜ,  ItUE  Mo.M'ltAllTRË,  et  0,  lU’E  DE  LA  CuaUSüÉE-d’Am  JN. 
A(lres:<e  tèiéijraphiquc  :  lAMUEsi-PAitts. 


Volailles  et  Mibiers. 
Canetons  de  Rouen 
de  Réhague. 


T  rudes  et  foies  gras.  —  Poulardes  et  Chapons.  — 
■  .Spécialité  d’Agneaux  de  Pauillac  et  de  .Moutons 


Vavasseur  aîné.  —  Attre^se  :  Makciik  de  la  Maoelei.ne,  Pari.s 
Reurres,  rifiufs  et  Fromages  de  choix.  —  Expédition  sur  commande. 


Ateliers  Briffault.  —  G.  Drouet,  suc''.  Paris  et  Londres.  — 
Adresse  :  Paris,  72  et  74,  -\vexue  Parmentier.  —  l.ondrcs, 
t3,  I.kicester-Stbeët,  F.,eicestkr  souark  W.  C. 

Installations  complètes  de  cuisines. 


SAHL.VT  {P  ÉnioonD),  Dordogne, 

Couderc,  Frères  et  Fils.  — Adresse  :  Sarlat-Doroocne.  Adresse 
îélérpaphique  :  Couderc-Sarlat, 

Trufl'es  du  Périgord  fraîches  et  conservées,  —  Foi 


S  A  IN  T -MAX  [Meiirt/te^et^MoscHe). 

’Wursthorn.  —  Adresse:  Wur^tiiorn,  p"'*  à  S’  .Ma.\, 
(Meurthe-et-Moselle,) 

Grand  Mousseux  de  la  Côte  Rôtie.  —  Spécial  pour  Sorbets,  (îranités. 
Mousses  et  toutes  Préparation.s  culinaires. 


Saxon,  —  Adresse  ;  E.  Jaccard,  représentant,  28,  Rue  Jouiieiit, 
Paris  (L\‘'  Arr.) 

Usines  à  Sa.xon  et  à  Kersers  (Suisse),  à  San-G  ovanni,  à  Castellamare  et 
à  Turin  (Italie).  —Conserves  alimentaires  de  choix.  —  Conserves  de  fruits 
extra. 


STALDEN  (.  S'uisse'j , 

Lait  et  Crème  stérilisés  des  Alpes  Bernoises.  —  Adresse  * 

St  A  LUEN-E  Al  MENTI!  AL-S  \V  [T7.K  R  LA  ND. 

Ces  produits,  provenant  d’une  des  plus  riches  vallées  de  la' Suisse,  sont 
garantis  absolutnent  purs.  I.eur  usage  permet  d’obtenir,  soit  à  liord  des 
navires,  soit  dans  les  pays  tropicaux,  exactement  les  mêmes  résultats 
qu'avec  le  lait  ou  la  crème  frais,  les  meilleurs. 


ST  II  A  SIIOE IIG  ^^Alsace- Lorra  ine  j . 

Gerst.  —  Adresse  :  1,  Grande-Rue  de  l’Église,  à  Strasbourg- 
I.Vlsace-l.orraine.) 

Fabrique  de  pàté.s  de  foies  gras. 


Michel,  —  .Gfrciüjje  SciiLtLLTiciiEM-SrRAsaouRC  (Alsace-Lorraine.) 

Pâtés  de  foies  gras  en  Croûte  ou  en  Terrine,  —  Parfaits  de  foies  gras. 
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